





MARZO 2016 - € 4,50 





POSTO o 
RAVIOLI CogIiU Ù 


ni GAPPELLAGGI DIISTAGIONE] | 










































| " "i rri= © 7 Î wr 
ESATA sù ene 7 
Dj DIMAGNELLO} = 
LIONE )] alp 
O Pane 
GHIRLANDA 
AN RAITRE cc 
O : È < 
NO | e, 
5rar Adi «|. fssici! “gi bo; 
BUFFET N) PASQUENTA ki 
IGARCIOFI FARGITI[FRITTIR la 
IERITTATONA\ INIZI * 
| Mi “ sù 
< È 
i, 
> 





Pasti SA 
MANDORLE; 










à | Door 1»)] RAI GREATIVORILSIEMPONDELLE 






























































































si 3 LE Soa 3) | IOCCOLUE NI, # 
È ISSN 9772035103001 are” A sl = ” Re Li DOLGER: ORIO ; 
LI II Mib 1° N Ki? - 


BE € 7,50-D €9,00- LUX € 7,20 - PTE CONT. € 7,50 - CH CT 9,90 CHF 


(io 


Made aci 
ai 


RITA 








Per te 1000€ 


di prodotti d'eccellenza 
dell'enogastronomia italiana al 50% 





con l'acquisto di un set di pentole Alessi. 


alessilovesitaly.com 





Operazione a premi valida dal 01/03/2016 al 31/05/2016. Regolamento completo su alessilovesitaly.com. 


ALESSI 








A I Tal=t 


ITALIA PVD BRONZE, kitchen from the Arclinea Collection, design Antonio Citterio 
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Lasqua conv chi vuoi NE 


Ebbene, sì: tante sono le pasque trascorse dalla prima uscita di Alice Cuci- 
na.in edicola. Le ricette pubblicate, da allora, intorno alle 10.000, 800 più 
o meno a tema. Altro che Pasqua con chi vuoi... piuttosto, quanta ne vuoi! 
E questa edizione 2016 non sarà da meno, come promette la mimosa in 
copertina, tipica golosità della primavera qui declinata in somma ghiottone- 
ria salata. Seguono piccole delizie da scampagnata e grandi piatti di festa 
(agnello e abbacchio in testa), pasta fresca ripiena come da tradizione (leg- 
gi tortelli, cappellacci e ravioli) e recupero di piccoli formati come i tubetti, 
un tempo da cucina casalinga feriale, ora in versione gourmet. Strepitoso 
rilancio anche di fegato, fegatini e frattaglie: le ricette qui proposte sono 
prelibatezze da alta cucina. Di stagione e d'occasione, i carciofi, da inten- 
dersi come irresistibile entrée, come piatto unico ricco e completo, o come 
irrinunciabile contorno. 
Altre protagoniste del momento sono le uova, quelle fresche: una continua 
sorpresa la loro versatilità che, unita a un pizzico di estro creativo, dà corpo 
a interpretazioni culinarie originali e raffinatissime. Il pane, manco a dirlo, 
è specializzato per tecnica di preparazione e scelta di gusto giusto per la 
tavola di festa. 
Ma veniamo ai dolci: il tripudio pasquale è assicurato. Ci sono l'uovo di 
cioccolato, la pastiera e la colomba rivisitati con garbo, ma ci sono anche 
i choco pops “artistici” di Gianluca Aresu; c’è la strepitosa pasticceria fatta 
con gli ortaggi di Giulia Steffanina e i grandi classici siciliani alle mandorle 
e, last but not least, i biscotti per la festa del (brico)papà buoni e divertenti, 
a forma di cassetta degli attrezzi. 
Ma non finisce qui: nel numero di idee ce ne sono altre ancora... e di pa- 
sque tante altre da venire! 
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Traficria al bronzo, Gila zione kia 


Pasta Panarese nasce in Val d’Orcia, luogo rinomato fin dai tempi antichi per il grano duro di alta 


qualità, con lo scopo di promuovere il prodotto più tipico della zona: la pasta. 


La natura argillosa dei terreni e la relativa aridità estiva 
= TOSCANA 
conferiscono al grano duro un alto indice di proteine e glutine 


di alta qualità, che donano alla pasta consistenza e 


®@ , 
gradevolezza al palato. — Val d’Orcia 


La trafilatura al bronzo e l’essiccazione lenta a bassa temperatura, combinata con la purissima 
acqua del Vivo, che sgorga a 1000 m. di altezza sul Monte Amiata rendono questo prodotto 


assolutamente inimitabile. 
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% Classe 1972, Daniele 

Persegani abita a Castelvetro 

Piacentino, paese agricolo 

dale bassa Emilia, sulle 

e del Po. Qui, insieme 

alla iorella, è il proprietario 
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Non solo dolce... 






Creato con l'intento di riprodurre la forma e i colori della mimosa 
— fiore simbolo della festa della donna —, questo dolce sembra sia 
stato realizzato per la prima volta a Roma negli anni Cinquanta. 
Nella ricetta tradizionale è composto da strati di pan di Spagna, 
farciti con crema pasticciera e, talvolta, panna montata (ma 
anche frutta fresca), e poi guarnito in superficie con altri pezzetti 
di pan di Spagna. Qui lo chef Daniele Persegani ne realizza 
un'inedita e golosissima versione salata! 
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per il pan di 
12 uova 
200 g di farina 00 

120 g di fecola 

200 g di farina di mandorle 

200 g di parmigiano 

2 bustine di lievito per torte salate 
burro 















per la farcia 

400 g di asparagi 

300 g di prosciutto 

di Praga a fettine 

400 g di ricotta 

200 g di mascarpone 

100 g di parmigiano 

3 uova già rassodate ‘ 
sale e pepe 


per È decorazione 

300 g di panna fresca 

50 g di parmigiano grattugiato — 
1 ciuffo di basilico 

1 uovo già rassodato 









PREPARATE IL PAN DI SPAGNA 

In una ciotola rompete le uova e montatele con la 
farina di mandorle; unite il parmigiano grattugiato, la 
farina e la fecola, setacciate con il lievito, e lavorate 
fino a ottenere un composto omogeneo. Versatelo in 
una teglia a cerniera, ben imburrata, e infornate a 170 
°C per circa 25 minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


FODERATE LO STAMPO 

Mondate gli asparagi, legateli a mazzetto e 
lessateli al dente in un'asparagiera. Lavorate 
la ricotta con il mascarpone e il parmigiano 
grattugiato fino a ottenere una crema, quindi 
salate e pepate. Tagliate le uova a fettine. 
Una volta freddo, sformate il pan di Spagna 
e tagliatelo a fette. Foderate uno stampo da 
zuccotto con pellicola trasparente e quindi 
con le fette di pan di Spagna, ben accostate 
le une alle altre. 


E FARCITE 

Farcite lo zuccotto con uno strato di 
crema alla ricotta, asparagi, prosciutto 
e fettine di uova sode. Coprite con altre 
fettine di pan di Spagna e ripetete la 
sequenza degli strati fino a esaurimento 
degli ingredienti e terminando con il pan 
di Spagna (tenete da parte sufficiente 
crema alla ricotta e pan di Spagna per 
la copertura dello zuccotto). Rivestite 
con pellicola trasparente e mettete in 
frigorifero per compattare. 








GUARNITE LA MIMOSA E SERVITE 


Poco prima di servire, stormate la mimosa __ 











dallo stampo. Spalmate su tutta la superfici 
la crema alla ricotta tenuta da partese | 
ultimate con il pan di Spagna conservati 
tagliato a dadini molto piccoli per dare 
l'effetto mimosa. Decorate con'spuntoni di 
panna fresca, montata con parmigiano i a o 
basilico tritato finissimo, fettine di uova sode 
e qualche foglia di basilico, € serviteli” 


| i 











Ingredienti (per 4 persone] 


1/2 | di latte; 50 g di burro 

60 g di farina 

200 g di fave fresche già lessate 
300 g di agretti già lessati 

3 uova; 40 g di formaggio cusiè 

di pecora grattugiato (tipo pecorino); 
1 kg di vongole veraci 

già spurgate; 1 bicchiere di prosecco 
1 ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio di aglio; pangrattato 

olio extravergine di oliva; sale 





vi servono inoltre 
burro; farina 


fe » 


Preparazione 


1. In una casseruola fate sciogliere il burro; 
unite la farina e fate tostare. Versate a filo il 
latte caldo, regolate di sale e fate cuocere, 
mescolando in continuazione, fino a ottenere 
una besciamella densa. Spegnete e lasciate 
intiepidire. 


2. Una volta tiepida, incorporate i tuorli, il 
formaggio grattugiato e le fave e gli agret- 
ti, lessati e tritati finemente. Unite gli albumi, 
montati a neve ben ferma, e distribuite il com- 
posto negli stampini, imburrati e spolverizzati 
con un po’ di pangrattato. Infornate a 180 °C 
e fate cuocere per circa 18 minuti. 





3. Nel frattempo in una padella fate cd 


lare l'aglio con un filo di olio; mettete le von- 
gole, bagnate con il prosecco, profumate con 
il prezzemolo tritato e fatele aprire su fiamma 
vivace. Una volta aperte, sgusciate le vongole 
e filtrate il fondo di cottura. Rimettete il fondo 
in padella e legatelo con una noce di burro 
impastata con un pizzico di farina; aggiunge- 
te i frutti, mescolate e tenete da parte in caldo. 


4. Trascorso il tempo di cottura degli sfor- 
matini, sfornateli e fateli intiepidire. Distribu- 
ite la salsa nei piatti da portata, adagiate al 
centro gli sformatini e serviteli tiepidi. 
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che riproduce gli antichi simboli della montagna, sia il confezionamento sono ancora eseguiti a mano. Segni tangibili 
della mia passione per le tradizioni casearie. Valori unici che trovate anche nei miei formaggi di langa e di alpeggio.” 
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SCUOLA DI CUCINA 


ee alle capesandte con Saute di cavcicfi confit 


Ingredienti (per 4 persone] 





per la pasta per il ripieno vi servono inoltre 

300 g di farina; 3 uova 2 patate; 400 g di capesante già 3 carciofi romaneschi 

1 cucchiaio di olio di semi pulite; 1 ciuffo di prezzemolo 1 spicchio di aglio 
1 rametto di timo; 2 filetti di vino bianco 
sogliola già puliti e spellati olio extravergine di oliva 
1 limone; sale e pepe sale e pepe 


INIZIATE CON IL RIPIENO 

Lessate le patate in acqua bollente e salata 
per circa 30 minuti a partire dal bollore. 
Scolatele, sbucciatele e passatele ancora 
calde allo schiacciapatate, raccogliendo la 
purea ottenuta in una ciotola. 








COMPLETATE E TENETE DA PARTE 
Profumate con un po’ di prezzemolo e 
di timo, tritati. Unite i filetti di sogliola, 
frullati, e le capesante, sgusciate e tritate 
grossolanamente (compreso il corallo); 
_ aromatizzate con la scorza di limone 
grattugiata e amalgamate per bene. Al 
termine, pepate e regolate di sale. 





FARCITE | QUADRATI DI PASTA 
Setacciate la farina sulla spianatoia, fate la 
classica fontana, unite al centro le uova e l'olio, 
e lavorate fino a ottenere un impasto liscio ed 
elastico. Dategli forma di palla, coprite e lasciate 
riposare per una mezz'ora. Stendete la pasta 

in una sfoglia sottile, ritagliate tanti quadrati 

da circa 8 cm di lato, quindi disponete su ogni 
quadrato una noce di ripieno. 
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CHIUDETELI 
Ripiegate i quadrati a triangolo 
O pa % sigillando i bordi... 
sa a, LA 4 
Su né 


E CONFEZIONATELI A TORTELLO tg 


... quindi a tortello, unendo fra loro i vertici Me.. * 


della base dei triangoli. 
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PASSATE AL CONDIMENTO 

In una padella scaldate un filo di olio 
con l'aglio schiacciato; unite i carciofi, 
mondati e tagliati a julienne, e fateli 
saltare per qualche minuto. Bagnate con 
un goccio di vino bianco, fate sfumare e 
proseguite la cottura per una decina di 
minuti. Regolate di sale e pepate. 


SALTATE | CAPPELLACCI 

NEL CONDIMENTO E SERVITE 

Lessate i cappellacci in abbondante acqua 
bollente leggermente salata. Scolateli bene al 
dente, trasferiteli nella padella con i carciofi e 
fateli saltare per 1 minuto. Impiattate, portate in 
tavola e servite. 
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Pira 


Ingredienti [per 4 persone) 


per la pasta 
400 g di farina 00; 4 uova 
1 cucchiaio di olio di semi 


per il ripieno 

500 g di ricotta; 50 g di mascarpone 
100 g di erbette già lessate 

200 g di parmigiano 

100 g di fontina a fettine 

100 g di prosciutto cotto a fettine 
noce moscata; sale 


vi servono inoltre 
1/2 | di panna fresca 
1 ciuffo di salvia; burro 








Preparazione 


1. Perla pasta: fate la classica fontana con la 
farina, unite al centro le uova e l'olio, e impa- 
state energicamente fino a ottenere un com- 
posto sodo e omogeneo. Formate una palla, 
coprite e fate riposare per almeno mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia sottile. Ricavate tan- 
ti rettangoli e scottateli in acqua bollente e 
salata; scolateli e fateli asciugare su un telo 
pulito. Nel frattempo preparate il ripieno: 
amalgamate la ricotta con il mascarpone, le 
erbette, tritate, e il parmigiano grattugiato. 





Con Daniele Persegani 
- eil suo "L'occasione 


possiamo diventare 


Nelle migliori librerie 
(LT Editore,19,90 euro). 


Regolate di sale e profumate con un pizzico 
di noce moscata. 


3. Aiutandovi con una spatola, stendete il 
ripieno sulle sfoglie di pasta; disponete so- 
pra le fettine di fontina e di prosciutto cotto, 
e poi arrotolatele su stesse fino a ottenere 
tanti rotoli ben stretti. Tagliateli a rondelle 
e metteteli nelle minipirofile, imburrate; ver- 
sate la panna liquida, guarnite con qualche 
fogliolina di salvia e infornate a 180 °C per 
circa 30 minuti. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate e servite. 


fa lo chef"... tutti 


chef provetti! 
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Ingredienti (per 4 persone] 


4 braciole di vitello con l'osso 
1 mazzetto di maggiorana 
1 mazzetto di timo 

1 mazzetto di rosmarino 

e salvia 

1 ciuffo di menta 

4 uova 

50 g di parmigiano 

50 g di pangrattato 

noce moscata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la guamizione 
1 mazzetto di timo 
misticanza 


patti 
SI 
= 


la panatura, premendo bene per farla aderire. 























Arnehi 


Preparazione 


1. Battete le braciole di vitello e incidetene i lati per evitare 
che si arriccino in cottura. Salatele e pepatele. Rompete le 
uova in una ciotola, pepate, profumate con un pizzico di 
noce moscata e sbattete per bene. Mettete le braciole nelle 
uova e lasciatele riposare per una decina di minuti. 


2. Sfogliate le erbe aromatiche e tritatele finemente. Mi- 
scelate il parmigiano grattugiato e il pangrattato, unite le 
erbe tritate e mescolate. Scolate le braciole e passatele nel- 


3. Disponete le braciole in una teglia, unta con un filo di 
olio, e infornate a 180 °C per circa 20-25 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate e disponete nei piatti da por- 
tata. Accompagnate con un po' di misticanza e qualche 
rametto di timo, e servite. 
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50 g di fecola 


60 g di zucchero 

100 g di panna 

100 g di cioccolato bianco 
50 g di mandorle caramellate 
1 cucchiaino di lievito 
vanigliato per dolci 

50 g di cioccolato fondente 
burro 

farina 
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1. In una ciotola lavorate le vova con lo 


‘feparazione 


zucchero fino a ottenere un composto chia- 
ro e spumoso; unite la panna, la fecola, il 
cioccolato bianco, tritato, il lievito e la co- 
lomba, sbriciolata. Mescolate per bene e 
incorporate infine 40 g di mandorle cara- 
mellate, ridotte in una granella grossolana. 


2. Distribuite il composto negli stampini 
monouso, imburrati e infarinati, e infornate 
a 170 °C per circa 20 minuti. Trascorso il 
tempo di cottura, sfornate e lasciate intiepi- 
dire. Velate i piatti con la coulis ai lamponi 
e adagiate sopra il tortino. Decorate con il 


ortino di colomba al 
e coulis dalanpe ni 
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cioccolato fondente, fuso e fatto cadere a 
filo con un sac à poi ER chea picco- 
la, e le mandorle caramellate restanti, tritate 
grossolanamente, e servite. 


Coulis ai lamponi 


Sciacquate delicatamente 200 g di 
lamponi freschi, asciugateli con carta 
assorbente da cucina e raccoglieteli 
nel bicchiere del mixer. Unite 20 g 

di zucchero a velo e frullate fino a 
ottenere una purea omogenea. 











ALICE DAY BY DAY, 
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La pizza è femmina. 


IL CAMPIONE DEL MONDO DEI PIZZAIOLI È UNA DONNA ED È NAPOLETANA. 


Il campione del mondo dei pizzaloli è una donna ed è napoletana: 
la vincitrice del torneo mondiale dell'arte della pizza napoletana è 
Teresa lorio, titolare della storica pizzeria “Le Figlie di lorio” al 
Borgo degli Orefici a Napoli. 

La lorio, nuova campionessa partenopea dell'arte della margherita 
nella categoria STG [Specialità Tradizionale Garantita) è ha 
sollevato il suo trofeo in lacrime sul podio nel corso della 
premiazione avvenuta nell'ambito della kermesse Napoli Pizza 
Village. 






















Sono felicissima” è esplosa Teresa "dedico questa vittoria a mia 
madre. La dedico a mio padre Ernesto che mi ha insegnato l'arte. 
Quando stendo il disco di pizza penso sempre a lui”. 


La premiazione si è svolta nell'ambito della kermesse Napoli 
Pizza Village, 

La peculiarità dell'edizione di quest'anno della sfida tra i maestri 
della pizza é la vittoria di una donna, sostenuta, non a caso, da uno 
staff tutto femminile: la pizzaiola figlia d'arte, lavora infatti insieme 
alle sorelle a ad una nipote. 


“Non immaginavo che potesse succedere” ha detto leresa 
Condivido la mia vittoria con tutte le donne che si impegnano nella 
loro attività”. 


RISTORANTE PIZZERIA LE FIGLIE DI IORIO - TERESA ORIO do, 
Via Conte Olivares, #3 - Napoli 
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BRASQUETTA 


PER LA TRADIZIONALE COLAZIONE 
DI PASQUETTA REALIZZATE IL MENU TAKE AWAY 
DI MASSIMO MALANTRUCCO. COMPOSTO 
® DA PIATTI GOLOSI, DI FACILE ASPORTO - DA 
"”» MANGIARE RIGOROSAMENTE CON LE MANI 

E GITE FUORI PORTA 


" % (O IL CUCCHIAINO!) - E PENSATI PER 
di EMANUELA BIANCONI; ricette di MASSIMO 


- ESSERE SERVITI ANCHE FREDDI, 
Li - ,° ” “ "N MALANTRUCCO; foto di STEFANIA ZECCA 

















SONO IDEALI PER BUFFET Ji 
DI FESTA, PRIMI PICNIC a 





ni 


Ag] LR 


pari 





nr 










TRA PARENTESI 
Questi tramezzini sono ottimi sia caldi 
sia freddi, a patto che utilizziate un 
formaggio spalmabile e non uno che 
raffreddandosi, tenda a rapprendersi 






Sei Secco in Salsa piccante 





Sametini 

af A i ;J9 
(amo fritti. 

Ingredienti (per 4-6 persone) 


8 fette di pancarrè 
200 g di squacquerone 
(o altro formaggio fresco 
spalmabile) 

2 uova 

100 ml di latte 

100 g di farina 

100 g di pangrattato 
500 ml di olio di semi 
di arachide 

sale 


per la salsa 

400 g di carne di manzo 
macinata 

1/2 cipolla 

1 carota 

1 costa di sedano 

1 cucchiaio di concentrato 
di pomodoro 

400 g di passata 

di pomodoro 

1 foglia di alloro 

2 chiodi di garofano 

1/2 bicchiere di vino rosso 
olio extravergine di oliva 
sale 


vi serve inoltre 
misticanza 


Preparazione 


1. Preparate la salsa: mon- 
date gli odori e tritateli fine- 
mente. Fateli appassire in una 
casseruola con un filo di olio, 
unite la carne macinata e e fa- 
tela rosolare bene. Salate, sfu- 
mate con il vino rosso, aggiun- 


gete la foglia di alloro, i chiodi 
di garofano e il concentrato di 
pomodoro, e lasciate cuocere 
per altri 5 minuti. 


Ag PELI questo punto versate la 
passata di pomodoro, incoper- 
chiate e fate cuocere a fuoco 
a salsa non si sarà 





lento finché 
ben ritirata. Aggiustate even- 
tualmente di sale, infine spe- 
gnete e lasciate raffreddare. 


3. Componete i tramezzini: 
spalmate un quarto del for- 
maggio su una fetta di pan- 
carrè, lasciando al centro un 
quadrato libero. Mettete al 
centro la salsa, chiudete con 
un'altra fetta di pane e pressa- 
te leggermente, facendo ade- 
rire bene le fette tra di loro. 
Proseguite a realizzare gli altri 
tramezzini fino a esaurimento 
degli ingredienti. Trasferite tut- 
to in frigorifero e fate riposare 
per almeno un paio di ore. 


&. Trascorso il tempo di ripo- 
so, levate i tramezzini, rifilate 
la crosta e tagliate ciascuna 
fetta a metà in senso obliquo. 
Passate rapidamente i triangoli 
ottenuti nel latte freddo, quin- 
di nella farina, poi nelle uova, 
sbattute e leggermente salate, 
e infine nel pangrattato. 


5. Friggete i tramezzini in 
abbondante olio di semi ben 
caldo; quando saranno ben 
dorati, scolateli e fateli asciu- 
gare su carta assorbente da 
cucina. Accompagnate con un 
po' di misticanza e servite. 





=: Mi, 


o la Secco 
in Salta biccante 
Ingredienti (per 4 persone] 


1 petto di pollo intero 

30 g di radice di zenzero 
15 fili di erba cipollina 

1 cucchiaio di salsa di soia 
10 g di farina di cocco 

5 foglie di basilico 


per la salsa 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

200 g di passata di 
pomodoro 

10 g di amido di mais 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente 
il petto di pollo intero e asciu- 
gatelo con carta assorbente 
da cucina. Tagliatelo a fettine 
sottili e ricavatene tante stri- 
sce lunghe e larghe 3 cm. In 
un mixer da cucina raccogliete 
lo zenzero, l'erba cipollina, il 
basilico, la farina di cocco e 
la salsa di soia, e tritate fine- 
mente. 


2. Preparate la salsa: in una 
padella fate soffriggere l'aglio 
con un filo di olio e il peperon- 
cino; quando l'aglio sarà ro- 
solato, eliminatelo e versate la 
passata di pomodoro, quindi 
mescolate e fate cuocere per 
una decina di minuti. Salate, 
aggiungete l'amido, diluito in 
un goccio di acqua fredda, e 


mescolate energicamente per 
evitare la formazione di grumi. 
Spegnete e tenete da parte. 


3. Disponete le fettine di pol- 
lo su un piano di lavoro, co- 
spargetele uniformemente con 
il trito e poi arrotolatele a mo' 
di involtino. Infilzate gli involti- 
ni negli spiedini di legno, met- 
tendone quattro per ciascuna 
porzione, immergeteli nella 
salsa e poi disponeteli in una 
teglia, foderata con carta for- 
no. Infornate a 200 °C e fate 
cuocere per 25 minuti. Trascor- 
so il tempo di cottura, levate, 
distribuite nei piattini da porta- 
ta e servite. 


SI 
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urger di ceci e lenno 


Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di ceci già lessati 

250 g di tonno sott’olio 

1 cipollotto 

1 spicchio di aglio 

1 cucchiaio di semi di coriandolo 
5 grani di pepe 

5 foglie di salvia 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 limone 

1 cucchiaino di bicarbonato 
1 cucchiaio colmo di farina 
2 cucchiai di semi di sesamo 
8 panini al latte i 

2 cucchiai di maionese 

4 foglie di lattuga 

2 uova già rassodate 

+ pomodoro 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. In una padella scaldate per bene i semi di 
coriandolo e i grani di pepe; aggiungete infi- 
ne la salvia e fate scaldare velocemente anche 
questa, per estrarne gli oli essenziali. Racco- 
gliete tutto in un mortaio e pestate finemente. 


2. In un mixer da cucina raccogliete il ci- 
pollotto, l'aglio e il prezzemolo, e iniziate a 
frullare. Aggiungete il tonno, sgocciolato 
dall'olio di conservazione, e frullate ancora, 
quindi unite i ceci e tritate grossolanamente. 
Regolate infine di sale. 






3. Versate il composto ottenuto in una ter- 
rina, unite la scorza grattugiata e il succo del 
limone, il bicarbonato e la farina, e amalga- 
mate per bene. Con le mani inumidite formate 
tante polpettine schiacciate, alte poco più di 1 
cm, ungetele con un filo di olio e poi passatele 
velocemente nei semi di sesamo. Disponetele 
in una teglia, rivestita con carta forno, e infor- 
nate a 200 °C per circa 20 minuti. 


4. Tagliate i panini a metà e spalmatevi un 
velo di maionese; mettete sopra una foglia di 
lattuga, una fetta di pomodoro e l'hamburger, 
quindi coprite con un'altra fetta di pomodoro, 
un'altra foglia di lattuga e due fettine dif uova 
iudete il panino e servite. A 



















1 kg di patate 
1 peperone giallo 
2 cucchiaini di curry 
ros 10 foglie di basilico 


100 € g di di mozzarella ci bufala 
9 - cosa 





Preparazione 


1. Sbucciate le patate è, aiutandovi con uno scavino, ricavate tante sfere. 
Fatele cuocere al vapore per circa 30 minuti, aromatizzando l'acqua di cot- 


tura con un cucchiaino di curry (al termine, dovranno essere cotte al dente]. pe 


me 2 


2. SciacquafeNti | peperone, tagliatelo a metà ed eliminate semi e coste 
bianche interne. In un mixer da cucina raccogliete il peperone, tagliato 
grossolanamente, il basilico, la mozzarella e il cucchiaino di curry re- 
stante; aggiustate di sale e frullate fino a ottenere una crema omogenea. 


3. Immergete le sfere di patate nella crema e lasciatele riposare in 
questo modo fino al momento di servirle. A questo punto disponetele in 
un piatto da portata, mettendole in forma piramidale come un classico 
profiterole, e portate in tavola. 
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Ingredienti 


per il crumble all'olio 
250 g di farina 00 
125 g di zucchero 
125 g di olio di semi 
di arachide 

40 g di albume (2 albumi) 
1 cucchiaino di lievito 
vanigliato 

la scorza grattugiata 
di 1/2 limone 

1 pizzico di sale 


per la crema 

250 g di ricotta di pecora 
200 g di zucchero 

20 g di burro; 2 uova 

1/2 cucchiaino di cannella 
1 arancia 

50 g di canditi misti 

300 g di grano già cotto 
200 g di latte 


1 limone 


per la decorazione 
1 ciuffo di menta piperita 


Preparazione 


1. Per la crema: in una cio- 
tola raccogliete la ricotta, lo 
zucchero, le uova, la cannella 
e la scorza dell'arancia grattu- 
giata, e amalgamate per bene. 
Coprite e fate riposare in frigo- 
rifero per un giorno. 


2. Inuna pentola raccogliete i 
grano, il latte, il burro e la scor- 
za di limone, mettete sul fuoco e 
fate cuocere per circa 30 minuti. 
Spegnete, fate raffreddare e tra- 
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sferite in frigorifero per un gior- 
no. Il giorno seguente, togliete 
la scorza di limone e frullate la 
metà del composto. 


3. Passate al setaccio il com- 
posto di ricotta e unitelo al gra- 
no frullato; aggiungete quello 
lasciato intero e i canditi, fatti 
a dadini, e mescolate. Per il 
crumble: con le fruste elettriche 
(o in una planetaria) lavorate 
gli albumi con il sale; versate a 
filo l'olio di semi e proseguite a 
montare come se fosse una ma- 
ionese. Aggiungete lo zucchero 
e la scorza di limone grattugia- 
ta, e amalgamate. 


4. Con una spatola (spatola K 
se avete utilizzato la planetaria) 
unite la farina, setacciata con il 
lievito: al termine, l'impasto do- 
vrà risultare ben sgranato. Di- 
sponetelo su una teglia, rivestita 
con carta forno, e infornate a 
180 °C per circa 15 minuti. Le- 
vate e lasciate raffreddare. 


5. Componete le coppe: di- 
stribuite uno strato di crumble 
e uno di crema, ripetendo la 
sequenza degli strati fino a 
esaurimento degli ingredienti. 
Versate uno strato di gelatina, 
guarnite con la menta e servite. 
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Ugo di colomba 
Ingredienti 
1 colomba 


200 g di cioccolato 
fondente 


per la ganache agli agrumi 
200 g di cioccolato bianco 
120 ml di crema di latte 
20 g di burro 

15 g di miele di acacia 

1 arancia 

1 limone 

1 mapo 


Preparazione 


1. In un pentolino versate la 
crema di latte; unite la scorza 
grattugiata degli agrumi e il 
miele, mescolate e mettete sul 
fuoco. Fate cuocere su fuoco 
moderato e, appena arriverà al 
bollore, spegnete. Coprite e la- 
sciate in infusione per 10 minuti. 


2. Trascorso il tempo di ri- 
poso, filtrate l'infuso, versatelo 
nuovamente nel pentolino e 
fate riprendere il bollore. A 
questo punto spegnete, unite il 
cioccolato bianco spezzettato e 
fate sciogliere completamente. 


3. Versate il composto in un 
recipiente ben freddo, unite il 
burro a pezzetti e mescolate 
per bene con una frusta fino a 
completo raffreddamento. Tra- 
sferite in frigorifero e fate ras- 
sodare per qualche ora. Nel 
frattempo tagliate la colomba 
a fette spesse 1 cm e sagoma- 
tele con un coppapasta a for- 
ma di uova. 


4. Spalmate su una fetta di 
colomba abbondante gana- 
che e coprite con un'altra fetta; 
spalmate altra ganache, sia in 
superficie sia sui lati, e livellate 
per bene. Mettete gli ovetti in 
frigorifero per un paio di ore. 
Sciogliete il cioccolato fon- 
dente a bagnomaria, glassate 
completamente gli ovetti e fate 
rapprendere. Portate in tavola 
e servite. 





*Amante della cucina 
tradizionale, ma ricercata 
e preparata con amore 
ed esperienza, Massimo 
Malantrucco ha lavorato 


in numerosi ristoranti 

e hotel della Capitale. 
Negli ultimi anni lavora 
privatamente in Italia e 
all'estero, è presidente 
dell'associazione Presidio 
Italia che si occupa della 
tutela, valorizzazione e 
promozione dei prodotti 
enogastronomici e 
agroalimentari locali 
italiani e si dedica 
all'organizzazione di 
corsi di cucina (sia a 
domicilio sia presso la 
residenza Villa Rocca). È 
disponibile il calendario 
dei corsi sulla sua pagina 
FB Chef Malantrucco. È 

il creatore di “Numeri 

da cuoco”, la prima serie 
web dedicata alla cucina. 
Ogni episodio, pubblicato 
con cadenza settimanale, 
viene postato in italiano, 
inglese, LIS e spagnolo. 
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PIACIUTE LE RICETTE DELLO CHEF 


MALANTRUCCO?® NON VI RESTA CHE 


REALIZZARLE, METTERLE NELLA CESTA 
(INSIEME A TUTTO L'OCCORRENTE) E 


GODERVI IL VOSTRO PICNIC ALL'ARIA APERTA 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Bottlebag 

di Reisenthel consente di 
trasportare comodamente 
fino a nove bottiglie. 

Una volta esaurite, 

è possibile portarle 

a casa per riciclarle. 
Prezzo: 11,90 euro. 


2. Il cestino termico di 
Tescoma (linea Coolbag) 
consente di conservare 

gli alimenti al fresco 

e più a lungo. L'accessorio 
perfetto per i primi 

picnic e gite fuori porta. 
Prezzo: 39,90 euro. 


3. Il porta torte di 
Tescoma è provvisto 

di fori per la fuoriuscita 

del vapore e di ganci a 
chiusura ermetica. Avete 
preparato una cheesecake? 
Nella base è contenuta 
anche una tavoletta 
refrigerante. Prezzo: 


19,90 euro. 


4. Per trasportare 
comodamente le posate, 
ecco la bustina portaposate 
di Maiguali. Prezzo: 3 


euro (l'una). 


5. In midollino e con 
interno in tessuto Pic Nic 

è la cesta di Maiuguali 
composta da piatti in 
ceramica, posate in metallo 
e bicchieri in vetro. 

Per due e quattro persone. 
Prezzo: 100 euro. 


6. Pic-Nic di Maiuguali è 
il set per il condimento con 
sale, pepe e 2 contenitori 
per salse. In legno 

e materiale plastico. 
Prezzo: 15 euro. 


7. Per trasportare 
facilmente primi piatti, 
torte salate e dolci, ecco 
la linea Bake away 

di Guardini. Ciascuno 
stampo è corredato 






di coperchio con 

pratiche maniglie: per 
trasportare ovunque 

i vostri manicaretti. Prezzo: 
a partire da 16,90 euro 
(stampo per crostata). 


8. Per proteggere 

gli alimenti, ecco il 
coprivivande di Villa 
D'Este Home Tivoli. 
In tulle in tinta unita con 
inserti in cotone fantasia. 
Prezzo: 3 euro (l'uno). 


9. Soda Bottle è la 
bottiglia da passeggio di 
Zak!designs. Realizzata 
in tritan, è disponibile 

in cinque colori diversi. 
Prezzo: / euro. 


10. Il portacondimenti di 
Zak!designs si trasforma 
anche in un portavivande 
ideale per picnic. 
Realizzato in ABS e SAN. 


Prezzo: 36 euro. 
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“———SEMPIICITÀ, STAGIONALITÀ, GRANDE CURA 
NELLA SCELTA DEGLI INGREDIENTI, CREATIVITÀ, 

GUSTO, MA ANCHE COSTI CONTENUTI: È LA 

FORMULA VINCENTE DELLA “BISTRONOMIA” 
(DALL'UNIONE DELLE PAROLE “BISTROT“ E 
“GASTRONOMIA"), OVVERO, CUCINA DA 
BISTROT RIVISITATA IN CHIAVE GOURMET, 
IN QUESTE PAGINE LE NOSTRE PROPOSTE 

SUL TEMA, PER UNA CENA FRA AMICI 

ALL'INSEGNA DEL TRICOLORE [D'OLTRALPE) 
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Mattia Poggi è in onda 
con il programma 







tutti i giorni alle 21.00, 
su Alice tv. 
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iicho al brie 


pemedori ced erbe 


di Kawej 444 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


300 g di pasta brisée 

10 pomodorini; 2 scalogni 
100 g di brie; 3 uova 

2 dl di crème fraîche 

1 cucchiaio di erbe 

di Provenza tritate 
senape di Digione 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Stendete la pasta in una 
sfoglia dello spessore di circa 
4 mm. Imburrate due cocotte 
in ceramica e foderatele con 
la sfoglia. Bucherellate la base 
con i rebbi di una forchet- 
ta e mettete in frigo per una 
mezz'ora. 


2. Levate, adagiate sulle basi 
un foglio di carta forno, taglia- 
to a misura, e riempite con | 
fagioli secchi. Mettete in for- 
no già caldo a 200 °C e fate 
cuocere per 10 minuti. Levate, 
eliminate la carta e i fagioli, e 
lasciate raffreddare. 


3. Lavate i 
asciugateli, tagliateli a metà, 


pomodorini, 


eliminate i semi e l’acqua di ve- 
getazione e fateli a spicchietti. 
Sgusciate le uova in una cio- 
tola, unite la crème fraîche e 
le erbe di Provenza, e sbattete 
sino a ottenere un composto 
omogeneo. Salate e pepate. 


DETTO FATTO! 


SIATE BISTRONOMICI 


4. Affettate sottilmente gli 
scalogni e fateli appassire in 
una casseruola con un filo di 
olio. Spalmate le basi di pasta 
con 2-3 cucchiai di senape e 
distribuite gli scalogni. Aggiun- 
gete i pomodorini e il formag- 
gio, tagliato a fette, e comple- 
tate con il composto di uova. 


5. Mettete in forno già caldo 
a 200 °C e fate cuocere per 
una mezz'ora, comunque fino 
a doratura. Levate, lasciate in- 
tiepidire e servite. 





Ingredienti (per 4-6 persone) 


1 pollo da 1,2 kg fatto 

a pezzi; 2 carote 

500 g di champignon 

de Paris; 100 g di pancetta 
affumicata in una fetta 
unica; 1 bottiglia di vino 
rosso corposo 

1 foglia di alloro 

1 mazzetto aromatico 
(timo, alloro, prezzemolo, 
rosmarino) 

2 chiodi di garofano 
farina; burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Passate i pezzi di pollo 
sulla fiamma del fornello per 
eliminare eventuali residui di 
penne e piume. Lavateli, tam- 
ponateli con carta assorbente 
da cucina e raccoglieteli in un 
contenitore di coccio. Unite il 


mazzetto aromatico, la foglia 
di alloro, i chiodi di garofano 
e qualche grano di pepe. Ba- 
gnate con il vino, coprite e fate 
marinare in frigo per una not- 
te. Trascorso il tempo, scolate 
i pezzi di pollo, filtrate la ma- 
rinata e tenete tutto da parte. 


2. Mondate e pulite gli cham- 
pignon (se sono grandi taglia- 
teli a metà); mondate e tagliate 
a tocchetti le carote. Tagliate 
a listerelle la pancetta e fatela 
rosolare in una casseruola ca- 
piente con una noce di burro e 
un filo di olio. 


>. Unite i pezzi di pollo, leg- 
germente infarinati, e fateli do- 
rare in modo uniforme a fuoco 
vivo per un paio di minuti. Poi 
levateli e teneteli da parte. Ag- 
giungete nella stessa casseruo- 
la le carote e gli champignon, 
e fateli cuocere a fuoco medio 
per una decina di minuti. 


4. Rimettete i pezzi di pollo, 
bagnate con la marinata fil- 
trata (fino ad arrivare a circa 
metà altezza del pollo), salate 
e portate a bollore. Diminuite 
l'intensità della fiamma e com- 
pletate la cottura a piccolo bol- 
lore per 40-45 minuti, finché il 
pollo risulterà tenero. Levate i 
pezzi di pollo e serviteli con il 
sugo di cottura, fatto addensa- 
re per qualche minuto. 


ASsalatina calda 
con mele e chéure 
al micle 

Ingredienti (per 4-6 persone] 


200 g di buche de chèvre 
1 cespo di scarola 

50 g di rucola 

2 mele 

1 rametto di rosmarino 
100 g di burro 

10 gherigli di noce 

aceto di mele 

miele di acacia 

senape di Digione 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Lavate le mele, asciugate- 
le, eliminate il torsolo e taglia- 
tele a fette dello spessore di 
circa 1 cm. Foderate la placca 
del forno con un foglio di car- 
ta forno, distribuite le rondelle 
e spennellatele con un po' di 
burro, fuso. 


2. Tagliate a rondelle anche 
il buche de chèvre, mettete 
una rondella di formaggio su 
ogni fetta di mela, velate con 
un cucchiaino di miele e profu- 
mate con un po’ di rosmarino. 
Mettete in forno a 200 °C e 
fate cuocere finché il formag- 
gio sarà leggermente dorato. 


3. Emulsionate 3 cucchiai di 
olio con 1 cucchiaio di aceto, 1 
cucchiaino di senape, un piz- 
zico di sale e una macinata di 
pepe. Lavate e asciugate le in- 
salate, raccoglietele in un'insa- 
latiera, unite i gherigli di noce, 
spezzettati molto grossolana- 
mente, condite con l'emulsione 
e mescolate. Distribuite l’insa- 
lata nei piatti individuali, com- 
pletate con le mele e lo chèvre, 
caldi, e servite. 


TERA ba cr ASTA 


In libreria, “La pasta detto 
fatto!” con tante ricette 
golose dedicate al primo 


preferito dagli li ir PSOne ni | <a 
i Editore, 19,90 euro). 








DETTO FATTO! 





Ingredienti [per 4-6 persone] 


200 g di cioccolato fondente 
200 g di burro (più altro 

per lo stampo) 

85 g di zucchero 

30 g di mandorle in polvere 
4 uova 

sale 


vi servono inoltre 
qualche lampone 
panna montata 
zucchero a velo 

cacao amaro 


SEEK 


canto aua: chocolat 


Preparazione 


1. Spezzettate il cioccolato e fatelo fondere 
dolcemente a bagnomaria in una casseruola 
con il burro. Intanto sgusciate le uova e sepa- 
rate i tuorli dagli albumi. Raccogliete i primi in 
una ciotola, unite 65 g di zucchero e le man- 
dorle in polvere, e lavorate con una frusta fino 
a ottenere un composto spumoso. 


2. Aggiungete il cioccolato fuso e mescolate 
delicatamente. Montate gli albumi a neve con 
un pizzico di sale e lo zucchero rimasto, e 
incorporateli al composto preparato, mesco- 


lando dal basso verso l'alto. Versate tutto in 
uno stampo del diametro di 20 cm e alto 4 
cm, ben imburrato. 


3. Mettete in forno già caldo a 170-180 °C 
e fate cuocere per una mezz'ora. Levate e la- 
sciate intiepidire per qualche minuto. Spolve- 
rizzate la torta con un po' di cacao, sforma- 
tela e servitela a fette decorata con qualche 
lampone, una spolverizzata di zucchero a 
velo e un po’ di panna montata, a parte. 








IN LIBRERIA 


SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 


Una ricetta per la 





DOMENICA 





dal Cooking Show di Canale 5 


NUOVE IDEE PER IL PRANZO DELLA DOMENICA? PRENDI SPUNTO DALLA TRASMISSIONE 
DI CANALE 5 E PRENDI GLI INGREDIENTI MIGLIORI NEI NEGOZI PAM E PANORAMA 


Il pranzo della domenica non 
passa mai di moda perché ha 
perso le formalità e ha mantenuto 
intatto il piacere di mangiare 
insieme. Lo conferma il successo 
de “Il pranzo della domenica”, la 
trasmissione del giorno di festa 
di Canale 5. Nel Cooking Show si 
scoprono ricette sorprendenti per 
accogliere amici o familiari senza 
passare la giornata in cucina. 

Il segreto è soprattutto nella 


scelta degli ingredienti, freschi 


e di stagione. E a fare da guida 
è Pam, il supermercato tutto 
italiano che da oltre 50 anni 
punta sul fresco di qualità. Un 
esempio? Negli anni ‘70 al Pam 
di Milano nasce il primo banco 
del pesce fresco. Con questa 
esperienza puoi scegliere con 
tranquillità, puoi trovare consigli 
sulla preparazione, puoi contare 
su un servizio di pulizia e taglio. 


Il tutto a un prezzo conveniente, 


perché Pam significa Più A Meno. 


I PESCHERECCI PAM PANORAMA: 
DAL MARE AL PUNTO VENDITA 
IN MENO DI 24 ORE 


Una NIieIgoEE organizzazione porta il PISSISIC 


freschissimo ogni giorno aaa Oa negozi Pam 


Panorama.l 9 PISYelaXCig-Ielel solcano ogni alex n iS 


l'Adriatico e trattano almeno 10 specie diverse 


el pesce. Il PISKYeE: No e controllato e inviato 


nei punti vendita prima delle ore 9, senza mai 


interrompere la catena del freddo. 





MENU VISTO IN TV: 
LA CAMPANIA 


Vuoi completare il tuo menu? 


Ecco il pranzo della domenica in 
Campania presentato nel Cooking 
Show di Canale 5. Come primo, 
Scialatielli mare e monti, la pasta 

che unisce i frutti di mare al gusto 
rustico dei broccoli e della melanzana. 
E come dessert, Dolcezza agli agrumi, 
dolce al cucchiaio profumato 

di limone e arance. Tutte 


le ricette su www.video.mediaset.it 





Informazione Pubblicitaria 







GLI INGREDIENTI 
SONO IL VERO SEGRETO 


Gli ingredienti utilizzati per 
le ricette del Cooking Show 
“Il pranzo della Domenica” 
sono una selezione dei 
freschi e dei migliori 
prodotti Pam Panorama. 


SAPORE DI MARE 
(CALAMARI RIPIENI) 


INGREDIENTI 

2 calamari freschi, 

300 g pomodori secchi sott'olio, 
100 g capperi, 

pane in cassetta o mollica, 

950 g zucchero di canna, 

2 cucchiai concentrato 

di pomodoro, 

‘a bicchiere glassa di aceto balsamico, 
spinacino fresco, aglio, 
prezzemolo, vino bianco novello, 


timo, olio evo, sale, pepe. 


I TESORI DI PAM PANORAMA: L'ECCELLENZA A PORTATA DI MANO 


PREPARAZIONE 

1_ Pulisci i calamari facendo 
attenzione a mantenere intatto 

il sacco. Stacca le teste tirando 
delicatamente, elimina l’osso 
cartilagineo ed eventuali interiora 
presenti. Separa i tentacoli 

dagli occhi, elimina il becco corneo 
che si trova al centro, raschia le 
ventose con un coltello e sciacqua 


tutto sotto l’acqua. 


2_ n un recipiente strofinato con 
aglio metti pane, prezzemolo, sale, 
olio, pepe, il concentrato e le teste dei 


calamari tritate fihemente. Farcisci i 





calamari con il composto 


e chiudili con uno stuzzicadenti. 
Scottali in una padella con olio 
e aglio e bagna con il vino. 
Appena ritirato, metti olio, timo 


e aglio e inforna per 15° a 180°. 


3_ Prepara la salsa frullando 

i pomodori secchi e i capperi 

con olio. Setacciala per 

ottenere una crema uniforme. 
Una volta cotti | calamari, 

tagliali a medaglioni e disponi 

nel piatto. Guarnisci con la salsa, 
qualche foglia di spinacino fresco 


e pezzetti di pomodoro Secco. 





Organizza un viaggio gastronomico nelle bontà 


italiane! Ogni domenica gusta una tappa, scegliendo 


tra i Tesori di Pam Panorama, una selezione premium 
di prodotti food dedicata a chi cerca solo il meglio 
della tradizione italiana. Si tratta di ricercate 
specialità territoriali tra i migliori prodotti della 
tradizione italiana, con materie prime di straordinaria 


bontà e pregiate lavorazioni artigianali. 
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STAGIONE IN CUI LA VITA, APPUNTO, SI 
SIMBOLOGIE A PARTE, L'UOVO È ALIMENTO 
TRA I PIÙ VERSATILI ED CLETTICI, = 
QUESTE PAGINE RON DE 
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Ao e agli 


AVAGL 


con hollandaise 


Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di asparagi 

40 ml di latte; 60 g di burro 
60 g di farina; 5 albumi 

50 g di grana 

70 g di emmentaler 

2 tuorli; noce moscata 

sale e pepe 


vi servono inoltre 
burro 
pangrattato 


Preparazione 


1. Mondate e lavate gli 
asparagi, quindi legateli a 
mazzetto e lessateli nell’appo- 
sita asparagiera per una deci- 
na di minuti; levateli e tagliate- 


DV 


Tipo di allevamento 


uova in nidi o a terra. 


te in un ambiente chiuso. 


levate in gabbia. 


SSIPIPPIPPPIIISIDIAIISSISISIIISISISIIIISSISSISISIIISIAAI 


2-Aterro. Le galline vengono alleva- 


li a rondelle sottili, tenendone 
qualcuno intero da parte. In 
un pentolino fate sciogliere il 
burro, unite la farina e fate 
tostare; versate a filo il latte 
caldo e fate cuocere, mesco- 
lando in continuazione, fino a 
ottenere una besciamella den- 
sa e liscia. 


2. Regolate di sale e pro- 
fumate con una macinata di 
pepe e di noce moscata. Unite 
l'emmentaler e il grana, grat- 
tugiati, e gli asparagi. Togliete 
dal fuoco e fate intiepidire, 
quindi incorporate i tuorli e 
amalgamate per bene. Unite 
infine gli albumi, montati a 
neve ben ferma, mescolando 
delicatamente e con movi- 
menti dal basso verso l'alto. 


3. Versate il composto nelle 
cocotte monoporzione, imbur- 
rate e cosparse di pangratta- 
to, riempiendole fino a due 
terzi della loro capacità (tene- 
te da parte un po' di salsa). 
Infornate a 190 °C e fate cuo- 
cere per circa 15-16 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e disponete le cocotte 





O - Biologico. Le galline sono allevate 
secondo disposizioni dell'agricoltura 
biologica; razzolano all'aperto per 
alcune ore al giorno e depongono le 


1 - Al'operto. Le galline razzolano 
all'aperto per alcune ore al giorno e 
depongono le uova in nidi o a terra. 


delle uova 


3 -In gabbia. Le galline vengono al- 


Paese di produzione 


nei piatti da portata. Guarnite 
con gli asparagi e la salsa te- 
nuti da parte e servite. 





Uova fritte CON NSo 
allo COMOVARIO 
Ì 


Ingredienti [per 4 persone) 


5 uova 

200 g di riso arborio 

1 bustina di zafferano 
1 ciuffo di prezzemolo 
olio di semi di arachide 
sale 


vi servono inoltre 
farina 
pangrattato 


Preparazione 


1. Lessate il riso in acqua 
bollente e salata, quindi scola- 
telo, aromatizzate con lo zaf- 
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Comune 
dell'allevamento 


ferano, mescolate e tenete da 
parte. In una pentola dispone- 
te 4 uova, coprite con acqua 
fredda e mettete sul fuoco a 
fiamma media. Appena avrà 
raggiunto il bollore, spegnete 
e fate riposare per 8 minuti. 
Scolate le uova, rimettete- 
le nella pentola con l'acqua 
fredda e lasciate raffreddare 
per 5 minuti. 


2. Nel frattempo sbattete 
l'uovo restante in una ciotolina 
e preparate altre due ciotoline 
con la farina e il pangrattato. 
Sgusciate le uova ormai fred- 
de e passatele nella farina; 
ricopritele con uno strato di 
riso e infarinatele di nuovo. 
Passatele infine nell'uovo e nel 
pangrattato. 


3. In una padella scalda 
te abbondante olio di semi e 
friggetevi gli arancini di uova; 
quando saranno ben dorati, 
scolateli e fateli asciugare su 
carta assorbente da cucina. 
Impiattate, guarnite con qual- 
che foglia di prezzemolo e 
servite. 


SI_LPPPPPPPPIPIPSPISSISISPISPSPISPISSIPIIISSISSISSIPSISSPIPIISSSPIISSIPSPISSPIPIISSISIPISPIPSPIISSISISSISSSISISIISIIIPIIIIIIIIIIIIIIIA) 


UN TIMBRO TUTTO DA LEGGERE 


Provincia 
di appartenenza 


Allevamento 
di deposizione 


PIPPI 


CA cnc fi 


con nido allo zafferano 
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Ingredienti [per 4 persone) 


per la pasta 

300 g di farina (farina 00 
e semola rimacinata) 

3 uova; sale 


per il condimento 

2 uova; 2 tuorli 

200 g di fave fresche 
pecorino grattugiato 
>xtravergine di oliva 


sale e pepe 






vi serve inoltre 
farina 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana con 
la farina, unite al centro le uova e un piz- 
zico di sale, e lavorate fino a ottenere un 
impasto sodo ed omogeneo. Formate una 
palla, coprite e lasciate riposare per almeno 
mezz'ora. a 


2. Lessate le fave in acqua bollente e salata 
per circa 10 minuti, quindi scolatele sotto l’ac- 
qua fredda e privatele della pellicina. Trascor- 
so il tempo di riposo, stendete la pasta in una 
sfoglia sottile. Arrotolatela e tagliatela con un 


idi di feltucci, ce alla carbonara VEGAAMANA 


coltello molto affilato. Allargate le tagliatelle 
ottenute su un canovaccio infarinato e lasciate 
asciugare. 


3. Lessate le tagliatelle in acqua bollente e 
salata. Nel frattempo in una padella fate sal- 
tare le fave con un filo di olio. In una ciotola 
sbattete le uova con metà pecorino e un pizzi- 
co di sale e di pepe. Aggiungete le fave salta- 
te e le tagliatelle, scolate al dente. Mescolate 
iattate, spolverizzate con 


Ite. 






accuratamente, imp 
il pecorino restante. 








IL 





"4 persone] 


10 uova 

500 g di patate rosse medie 
1 cipolla rossa 

150 g di soppressata piccante 
(più altra per la decorazione) 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


= 











Preparazione 


1. Lavate accuratamente le patate e taglia- 
tele a fettine spesse circa 2 mm; man mano 
che le affettate, raccoglietele in una ciotola 
con acqua fredda. Sbucciate la cipolla e ta- 
gliatela a fettine, quindi fatele appassire in 
una padella con un filo di olio. 


2. Togliete le fettine di cipolla e tenete da 
parte. Mettete le patate, aggiungete un altro 
filo di olio e fatele dorare da entrambi i lati 
per una decina di minuti. Sbattete le uova 
con un pizzico di sale e di pepe. Tagliate 
a fettine la soppressata. Ungete una padel- 
la antiaderente da circa 20 cm di diametro 


(adatta alla cottura in forno) e mettetela su 
fuoco basso. Versate un quarto del composto 
di uova in padella e poi disponete uno strato 
di patate, cipolla e soppressata; proseguite a 
realizzare gli strati fino a esaurimento degli 
ingredienti. 


3. Fate cuocere per circa 5 minuti su fuo- 
co medio, quindi trasferite in forno a 180 °C 
e proseguite la cottura per circa 15 minuti. 
Quando sarà ben dorata, levate la frittata, 
lasciate intiepidire e trasferite in un piatto da 
portata. Guarnite con “roselline” di soppres- 
sata e servite, tagliata a fette. 





DI 
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Ingredienti (per 4 persone] 


n. 
" l di latte 
| ml di panna 

——- ® 2 uova 


2 tuorli 

0 g di zucchero 
85 g di maizena 
25 g di burro 


pasta brisée 







per la guamizione 

50 g di scorze di arancia candita 
50 g di cioccolato in scaglie 

50 g di mandorle tostate 


Preparazione 


1. In una casseruola raccogliete il latte e la 
panna, mettete sul fuoco e portate a bollore. 
Togliete dal fuoco, coprite e lasciate riposare 
per circa 15 minuti. Stendete la pasta brisée e 
rivestitevi uno stampo a cerniera da 20 cm di 
diametro; bucherellate il fondo con i rebbi di 
una forchetta, adagiate un disco di carta forno, 
tagliato a misura, e coprite con i legumi secchi. 


2. Infornate a 170 °C e fate cuocere per 
circa 20 minuti. Levate e lasciate raffredda- 
re. In una ciotola sbattete le uova e i tuorli 
con lo zucchero fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. Aggiungete la maizena e 


Pasta brisée 
Fate la classica fontana con 250 g di farina 00, unite al centro 125 g di burro, 
tagliato a cubetti, e impastate fino a ottenere un composto bricioloso. Versate a 
filo l'acqua fredda necessaria a ottenere un impasto sodo e omogeneo e proseguite 
a lavorare. Formate una palla, coprite e lasciate riposare per almeno mezz'ora. 


cparikier CON SCCIZE di arancia e scaglie di cioccolato 


proseguite a lavorare. Versate a filo il latte e 
la panna, e proseguite a mescolare. 


3. Versate il composto nella casseruola, ri- 
mettete sul fuoco e fate cuocere, mescolan- 
do in continuazione, fino ad addensamento. 
Levate e fate intiepidire, quindi unite il burro 
e incorporate per bene. Versate la crema ot- 
tenuta nello stampo e infornate a 170 °C per 
circa 45 minuti, o comunque fino a doratura. 
Levate e lasciate raffreddare completamente. 
Guarnite con le scorze di arancia, il cioccola- 
to in scaglie e le mandorle, tritate, e servite il 


pilo. 


flan, tagliato a fe 








Ingredienti 


per i cestini di meringa 
5 albumi 
i di zucchero 







per la guamizione 
panna montata 
scorze di limone 








ni di MONNYA con lemon cmd 


Preparazione 





1. Versate lo zucchero in uno eglia e infornate a 200 °C 
per circa 8 minuti. Appena inizierà a sciogliersi, abbassate 
la temperatura a 110 °C e proseguite fino a completo sciogli- 
mento. Nel frattempo con le fruste elettriche montate gli albu- 
mi a neve ben ferma; versate a filo lo zucchero e proseguite a 
lavorare fino a ottenere una meringa ben lucida e liscia. 


2. Raccogliete il composto in un sac à poche e realizzate 
tanti piccoli cestini in una teglia, foderata con carta forno. 
Infornate a 110 °C e fate cuocere per circa 2 ore, o comunque 
fino a quando saranno ben asciutte. Levate e lasciate raffred- 
dare. Guarnite con il lemon curd, la panna montata e le scor- 
zette di limone, e servite. 


de 
ea 


| 


# 


Lemon curd 

Con le fruste elettriche montate 

a bagnomaria 1 uovo e 2 tuorli 
con 100 g di zucchero; quando il 
composto sarà ben amalgamato, 
aggiungete 80 g di burro, tagliato 
a pezzetti, e proseguite a lavorare. 


Appena la crema inizierà ad 
addensarsi, unite il succo di 2 limoni 
e proseguite la cottura, mescolando 
in continuazione, per altri 5 minuti. 
Levate e tenete da parte. 








ace ROMOTOS IL GUSTO FA CROK 





LA FRL ÎTTA SECCA ANDREBBE 
CONSUMATA QUOTIDIANAMENTE 
(GLI STUDI PIÙ RECENTI PARLANO 
DI 20-30 GRAMMI AL GIORNO). 
IL MODO MIGLIORE PER PORTARLA 
IN TAVOLA? REALIZZARE 
LE RICETTE QUI PROPOSTE! 


ricette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 

















I (NUKECCA COOVANO 
! da con ricotta Salame mandorle © 
e pistacchi (ag. 55) TR 
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ALICE PROMOTION 


Al 





Sane (nlrecclalo 
al pecorino cOn ricolla 
Salame mandorle 
cpitacchi 

Ingredienti [per 4 persone] 

500 g di farina 0 (più altra 


per spolverizzare) 

270 g di latte 

10 g di lievito di birra fresco 
100 g di pecorino romano 
grattugiato 

50 g di olio extravergine 

di oliva 

80 g di salamino 

in un unico pezzo 

150 g di ricotta vaccina 

ben sgocciolata 

40 g di pistacchi 

già sgusciati 

40 g di mandorle già pelate 
1 albume 

olio extravergine di oliva 
sale 


per la decorazione 
1 uovo 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito in 
1/2 bicchiere di latte a tempe- 
ratura ambiente. Disponete la 
farina a fontana, unite al centro 
il lievito sciolto e il latte freddo 
restante, e iniziate a impastare. 
Appena la farina avrà assorbi- 
to tutto il liquido, aggiungete il 
pecorino, l'olio e infine un cuc- 
chiaio raso di sale. 


2. Lavorate fino a ottenere un 
impasto sodo ed elastico, quindi 


Lili: GHEESETO A: ERIK 


formate una palla, disponetela 
in una ciotola, coprite con pel- 
licola trasparente e fate lievitare 
in un luogo riparato per circa 
un'ora. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, trasferite l'impasto su un 
piano di lavoro, leggermente 
infarinato, e schiacciatelo de- 
licatamente con i polpastrelli. 
Avvolgetelo su se stesso e sten- 
detelo con un matterello in un 
rettangolo stretto e lungo (circa 


20x60 cm). 


4. Tritate al coltello il salami- 
no. Con una forchetta lavorate 
la ricotta e poi spalmatela sulla 
superficie dell'impasto. Dispo- 
nete sopra il salamino tritato e 
poi cospargete con i pistacchi e 
le mandorle, ridotti in granella. 
Con i polpastrelli schiacciate 
delicatamente, in modo da far 
aderire il tutto all'impasto. 


5. Partendo dal lato lungo, 
avvolgete l'impasto su se stesso 
in modo da ottenere un salame. 
Sistematelo sul piano di lavoro 
e tagliatelo a metà con decisio- 
ne per tutta la sua lunghezza 
(esclusa la giuntura iniziale). Ar- 
rotolate ciascuna metà e poi in- 
trecciate le due parti. Ricongiun- 
gete le due estremità e formate 
una corona circolare. 


6. Trasferite la ghirlanda ot- 
tenuta su una teglia, foderata 
con carta forno, ungetela con 
un filo di olio, copritela con 
pellicola trasparente e lascia- 
tela lievitare in un luogo ri- 
parato per circa 1 ora. Con 
il pollice formate una fossetta 
profonda sul punto di giuntura 
della corona. Spennellate la 
treccia con un po' di albume, 
adagiate delicatamente l'uovo 
nella fossetta, esercitando una 
discreta pressione, e inforna- 


te a 180 °C per circa 20-25 
minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, levate, lasciate raf- 
freddare e servite. 





NU NAMCO 
4; ae gi reni 
Aquile 


Ingredienti (per 4 persone] 


50 g di gherigli di noce 

50 g di pistacchi già 
sgusciati 

4 fette lunghe di pane 

per tramezzini 

250 g di mascarpone 

100 g di prosciutto crudo 
100 g di salmone affumicato 
2 uova già rassodate 


per la decorazione 
insalatina 


Preparazione 


1. Con due stampini a forma 
di fiore di dimensioni diverse ri- 
cavate tanti fiorellini dalle fette 
di pane (considerate che ci vor- 
ranno due formine uguali per 
ogni fiore). In una ciotola racco- 
gliete 90 g di mascarpone, uni- 
te il salmone, tagliato a listerelle 
sottili, e mescolate. 


2. In un'altra ciotola mettete 
altri 90 g di mascarpone, ag- 
giungete il prosciutto, tagliato 
a listerelle sottili, e amalgamate 
accuratamente. In un mixer da 
cucina raccogliete prima i ghe- 
rigli di noce e poi i pistacchi, e 
tritateli a impulsi. Trasferite le 
polveri di frutta secca ciascuna 
in un piatto piano. 


3. Farcite la metà dei fiori 
con mascarpone e prosciutto, 
e l'altra metà con mascarpone 
e salmone; spalmate un velo di 
mascarpone restante sulla su- 
perficie di tutti i fiori. Capovol- 
gete i tramezzini al prosciutto 
nella polvere di noci, e quelli 
al salmone nella polvere di pi- 
stacchi. 


4. Infilzate delicatamente ogni 
fiorellino con uno stecchino e si- 
stemateli in un bicchiere o vaset- 
to con del polistirolo. Dai tuorli 
delle uova sode ricavate tanti 
cerchietti, quindi disponeteli 
al centro dei fiori, mettendoli 
sulla punta degli stecchini. Co- 
prite gli spazi tra un fiorellino 
e l’altro con le foglioline di in- 
salata, e servite. 





fe 


(or di (WAMEGZIU biguito 





SI 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 piccoli ovetti di cioccolato 

4 tuorli; 80 g di zucchero 

50 ml di vino liquoroso tipo 
passito 

50 g di nocciole pralinate 

30 g di cioccolato fondente 
colomba (o avanzi di brioches) 


Preparazione 


1. Conle fruste elettriche montate i 
tuorli con lo zucchero fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso. Ver- 
sate a filo il vino liquoroso e mesco- 
late ancora. Trasferite la ciotola su un 
pentolino con dell'acqua bollente e 
proseguite a montare a bagnomaria 
per circa 15 minuti su fiamma dolce 
(l'acqua non dovrà toccare diretta- 
mente la ciotola). 


2. Quando la crema risulterà soffi- 
ce, chiara e gonfia, togliete dal fuoco 
e fate raffreddare mescolando con 
una spatola e con movimenti dal 
basso verso l'alto. Rompete delica- 
tamente la cima di ogni ovetto di 
cioccolato. 


3. Fate sciogliere a bagnomaria il 
cioccolato fondente e spennellatene 
pochissimo sul fondo di ciotoline mo- 
noporzione. Adagiate ciascun ovetto 
sul cioccolato, in modo da stabiliz- 
zarlo in posizione verticale, e trasfe- 
rite in frigorifero per qualche minuto. 


4. Sbriciolate la colomba e tritate 





grossolanamente le nocciole pra- 
“i, linate. In ciascun ovetto distribuite 
qualche briciola di colomba, quindi 
disponete uno strato di zabaione e 
uno di granella di nocciole pralina- 
te. Ripetete la sequenza degli strati 
per tutti gli ovetti e fino a esauri- 
mento degli ingredienti. Portate in 
tavola e servite. 





Alma 


IN LIBRERIA 


SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 





LE MANI IN PASTA | RAVIOLI & CO. 


RIPIENI 
TRAORTINARI . 


FARCITA CON ORTAGGI RIGOROSAMENTE DI STAGIONE, E POI 
CONFEZIONATA A FORMA DI RAVIOLO, TORTELLO E TORTELLONE, 
f f LA PASTA FRESCA RIPIENA RENDE SPECIALE QUALUNQUE OCCASIONE 
A E PRANZO DI FESTA. A COMINCIARE DALLA PASQUA... 


a cura della redazione; ricette e foto di SILVIA CENSI 
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LE MANI IN PASTA 





KR avicli broccoli 
e nocciole 


Ingredienti 
[per 4 persone] 


per la pasta 


300 g di farina; 3 uova 


per il ripieno 

600 g di broccoli 

50 g di parmigiano 
grattugiato 

150 g di ricotta di mucca 
1 uovo 

1 cucchiaino di curcuma 
1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 

20 g di nocciole 

già sgusciate 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classi- 
ca fontana con la farina, unite 
al centro le uova e impastate 
per circa 15-20 minuti fino a 
ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una pal- 
la, avvolgetela con pellicola 
trasparente e fate riposare per 
circa mezz'ora. 


2. Nel frattempo lavate i 
broccoli e divideteli in cimette, 
quindi lessatele al vapore fino 
a quando saranno ben morbi- 
de. Scolate e tenete da parte. 
In una padella fate rosolare 


RAVIOLI 


cr be 


l'aglio, schiacciato, con un filo 
di olio; aggiungete i broccoli e 
fateli insaporire per una deci- 
na di minuti. Schiacciateli con 
una forchetta, aggiustateli di 
sale e di pepe e insaporite con 
la curcuma. 


3. Incorporate il parmigiano 
grattugiato, la ricotta e l'uovo 
ai broccoli e mescolate per 
bene. Trascorso il tempo di ri- 
poso, stendete la pasta in una 
sfoglia sottile. 


4. Con una sac à poche di- 
stribuite al centro della sfoglia 
tante noci di ripieno, distan- 
ziandole di 1 cm circa. Ripie- 
gate la sfoglia, schiacciatela 
intorno al ripieno e con l'appo- 
sita rotella dentellata ricavate 
tanti ravioli. 


5. Lessate i ravioli in acqua 
bollente e salata, tagliate gros- 
solanamente le nocciole e fa- 
tele tostare in padella. Scolate 
i ravioli e conditeli con un filo 
di olio e le nocciole tostate. Im- 
piattate e servite. 





«SEerihih 


melanzane CONV 
È 


ricotta Salata 


C CKCOMA di porri 
Ingredienti 
(per 4 persone] 


per la pasta 
300 g di farina 00 


3 uova 


per il ripieno 

500 g di melanzane 

80 g di ricotta salata 
grattugiata 

150 g di ricotta di pecora 
1 uovo; 1 ciuffo di basilico 
olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 

2 porri 

1 ciuffo di basilico 
ricotta salata 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classi- 
ca fontana con la farina, unite 
al centro le uova e impastate 
per circa 15-20 minuti fino a 
ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una pal- 
la, avvolgetela con pellicola 
trasparente e fate riposare per 
circa mezz'ora. 


2. Nel frattempo lavate le 
melanzane, tagliatele a fet- 
te sottili e disponetele sulla 
placca del forno, rivestita 
con carta forno; condite con 
un filo di olio e un pizzico di 
sale, e infornate a 200 °C 
per circa 20 minuti. Sfornate 
e fate raffreddare, quindi tri- 
tate finemente le melanzane 
e aggiungetevi la ricotta di 
pecora, quella salata, l'uovo 
e qualche foglia di basilico, 
tritata. Tenete da parte. 


3. Lavate i porri e tagliateli a 
rondelle, quindi fateli cuocere 
in una padella con 2 cucchiai 
di olio e 50 ml di acqua. Una 
volta cotti, frullateli e aggiustate 
di sale e di pepe. 


4. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete la pasta in una sfo- 
glia sottile. Con una sac à poche 


distribuite tante noci di ripieno 
su metà sfoglia, distanziandole 
di 2 cm circa. 


5. Coprite con l'altra metà 
della sfoglia, schiacciatela in- 
torno al ripieno, in modo che 
non si formi aria all’interno, e 
con l'apposita rotella dentella- 
ta ricavate tanti tortelli. 


6. lessate i tortelli in acqua 
bollente e salata. Nel frattem- 
po distribuite la crema di porri 
nei piatti da portata; appena i 
tortelli saranno al dente, sco- 
lateli e adagiateli sopra. Com- 
pletate con qualche fogliolina 
di basilico e un po’ di ricotta 
salata grattugiata, e servite. 


cortelli di patate con cime di rapa e pecorino 


Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 


300 g di farina 00; 3 uova 


per il ripieno 

300 g di patate già lessate 
100 g di ricotta di mucca 

50 g di pecorino grattugiato 
50 g di parmigiano grattugiato 
sale e pepe 


vi servono inoltre 
250 g di cime di rapa 
i pecorino grattugiato 
] spicchio di aglio 









a 


Pa 
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Preparazione 


1. Perla pasta: fate la classica fontana con la 
farina, unite al centro le uova e impastate per 
circa 15-20 minuti fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, avvol- 
getela con pellicola trasparente e fate riposare 
per circa mezz'ora. 


2. Peril ripieno: sbucciate le patate e schiac- 
ciatele con uno schiacciapatate, raccogliendo 
la purea ottenuta in una ciotola. Incorporate la 
ricotta, il parmigiano e il pecorino, e amalga- 
mate per bene. Aggiustate di sale e di pepe. 


3. Stendete la pasta in una sfoglia sottile. 
sac à poche distribuite tante noci di 








ripieno su metà sfoglia. Coprite con l'altra me- 
tà, schiacciatela intorno al ripieno, in modo che 
non si formi aria all'interno, e con l'apposita 
rotella dentellata ricavate tanti tortelli. 


4. Mondate e sciacquate le cime di rapa, 
quindi spezzettatele e lessatele in acqua bol- 
lente e salata per circa 5 minuti. Scolatele e 








a parte. In una padella fate rosolare 








l'aglio, schi di olio; unite le 
cime di per una decina 
di minuti. i tortelli in ac- 
qua bollente e s fateli saltare in 
padella con le ci 


con il pecorinc 










LE MANI IN PASTA | RAVIOLI 


& Cie 


ortelleni carcicfi e basilico 


Ingredienti [per 4 persone) 


per la pasta 


300 g di farina 00; 3 uova 


per il ripieno 

1 uovo; 1 cipolla 

40 g di pecorino grattugiato 
130 g di ricotta; 5 carciofi 

il succo di 1 limone 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 
1 ciuffo di basilico 
30 g di burro; sale 


Preparazione 


1. Perla pasta: fate la classica fonta- 
na con la farina, unite al centro le uova 
e impastate per circa 15-20 minuti fino 
a ottenere un composto sodo e omoge- 
neo. Formate una palla, avvolgetela con 
pellicola trasparente e fate riposare per 
circa mezz'ora. 


2. Nel frattempo pulite in carciofi eli- 
minando le foglie esterne più dure, la 
barba e le punte. Man mano che li puli- 
te, raccoglieteli in una ciotola con acqua 
e limone per evitare che anneriscano. 
Lessateli in acqua bollente per 10 minu- 
ti, quindi scolateli e tagliateli a pezzetti. 


3. Tritate la cipolla e fatela appassire 
in padella con un filo di olio; aggiungete 
i carciofi e proseguite la cottura per altri 
10 minuti (se necessario, allungate con un 
goccio di acqua). Frullate il tutto grosso- 
lanamente, quindi incorporate l'uovo, la 
ricotta, qualche foglia di basilico e il pe- 
corino; regolate di sale e di pepe. 


4. Stendete la pasta in una sfoglia sottile 
e con un coppapasta da 7 cm di diametro 





i 
per la pasta 


300 9 di farina 00; 


E E il ripieno 

450 g di friarielli già puliti 
150 g di salsiccia 

80 g di provolone 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 

1 ciuffo di salvia 

50 g di parmigiano; olio 
extravergine; sale e pepe 


circa 


tte o ta E OMETTO 
= nr mint 


Per la pasta: fate (a clagsi ce | 

«unite al centro le uova e.i 
1 5-20 inuti fino e Mo re un comp 
sodo e omogene 
tela con pellicola ieri e fate riposare per 


circa mezz'ora. 


2. Inuna padella fate rosolare l'aglio con un 
flo di olio; unite i friarielli e mezzo bicchiere 
di acqua, e fateli cuocere per circa 20 minuti. 
Levateli, tritateli al coltello e fateli raffreddare. In 
un'altra padella fate rosolare la salsiccia, spella- 
ta e sgranata, per una decina di minuti. Scolate 
il grasso di cottura e unitela ai friarielli e al pro- 
volone, tagliato a dadini. Regolate di sale e di 


Formate una rosta Tiwalge: sta in una sfoglia sottile. Con una sac à poche 


Slan TT 


bo Trascorso iltempo di riposo, Seriale la pa- 





distribuite al centro della sfoglia tante noci di 
ripieno, distanziandole di 1 cm circa. Ripiegate 
la sfoglia, schiacciatela intorno al ripieno e con 
l'apposita rotella dentellata ricavate tanti ravioli. 


4. Lessate i ravioli in acqua bollente e salata. 
Nel frattempo in una padella scaldate un filo 
di olio con qualche fogliolina di salvia, scolate 
i ravioli, metteteli in padella e fateli saltare per 
un minuto. Impiattate, cospargete con il parmi- 
giano grattugiato, pepate e servite. 





LE MANI IN PASTA | RAVIOLI 


ML 


ortelli alle erbette con parmigiano C Pancetta 


Ingredienti 
[per 4 persone] 


per la pasta 


300 g di farina 00; 3 uova 


per il ripieno 

250 g di erbette già pulite 
200 g di ricotta 

90 g di parmigiano grattugiato 
1 uovo; noce moscata 

sale e pepe 


vi servono inoltre 
4 fette di pancetta 
burro; sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana con la 
farina, unite al centro le uova e impastate per 
circa 15-20 minuti fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, avvolge- 
tela con pellicola trasparente e fate riposare per 
circa mezz'ora. 


2. Nel frattempo sciacquate le erbette e lessa- 
tele in acqua bollente e salata. Scolatele, striz- 
zatele per bene e infine tritatele al coltello. In 
una ciotola raccogliete la ricotta, ben scolata, 
le erbette, l'uovo, il parmigiano grattugiato e un 
pizzico di noce moscata. Mescolate accurata- 
mente e aggiustate di sale e di pepe. 


3. Tirate la pasta in una sfoglia sottile e divi- 
detela in strisce lunghe circa 7 cm. Distribuite 
tante noci di ripieno, distanziandole circa 2-3 
cm l'una dall'altra. Chiudete con un'altra striscia 
di sfoglia, pressate intorno al ripieno e con un 
coppapasta tondo da circa 3 cm di diametro 
ricavate tanti dischetti. Proseguite fino ad esau- 
rimento degli ingredienti. 


4. Tritate la pancetta e fatela cuocere in una pa- 
della fino a quando risulterà ben dorata. Lessate i 
tortelli in acqua bollente e salata, quindi scolateli 
e conditeli con una noce di burro e la pancetta 
croccante. Impiattate, pepate e servite. 
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Andalini 


Via dal 1956 
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ORA PASTA | GIÙ D 








y °° 
BONTA in /UBETTO 
DALLA CARATTERISTICA FORMA 
TUBOLARE, QUESTO FORMATO 
DI PASTA È ABILISSIMO NEL 
CATTURARE SUGHI E SUGHETTI... 
SENZA LASCIARSELI PIÙ SFUGGIRE. 
VOLETE UN PICCOLO ASSAGGIO 
DELLA SUA ABILITÀ? PROVATELO 


NELLE RICETTE QUI PROPOSTE E... 
ALTRO CHE ASSAGGIO! 


a cura della redazione; ricette e foto di RAFFAELLA CAUCCI 
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Ingredienti [per 4 persone] 


250 g di tubetti rigati; 400 g di cannellini già lessati; 3 calamari già puliti; 1 peperoncino 
400 g di cime di rapa già pulite; 2 spicchi di aglio; olio extravergine di oliva; sale e pepe 
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Sb lec a bollent n fi Gpa e fr 1 > sa La Te minuto su VERNO vivace. 
colatele accuratamente e tenetele da NO, OT ENS Aggiustate infine di sale. 
0 fate rosolare uno spicchio di aglio con un filo di olio; 





aggiungete i calamari, tagliati ad anelli, e i loro ciuffetti, e Lessate la pasta in acqua bollente e salata, scolatela 
fate saltare per qualche minuto su fiamma vivace. Spegnete al dente e versatela in padella con i calamari. Aggiungete i 
e tenete da parte. cannellini e fate saltare il tutto per qualche minuto. Distribu- 


ite le cime di rapa nei piatti da portata e adagiate sopra la 
In un'altra padella fate soffriggere l'aglio restante con. pasta. Completate con un filo di olio a crudo e una macina- 
un filo di olio e il peperoncino tritato; aggiungete le cime di ta di pepe, e servite. 





ORA PASTA | GIÙ DAL TUBETTO 
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e Pundtalure di maiale 
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ORA PASTA 





ubetti piccanti 
CON sughetto di COZZE 
Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di tubetti rigati 

1,5 kg di cozze già pulite 
600 g di pomodori pelati 
2 spicchi di aglio 

1 peperoncino 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. In una padella fate rosolare 
uno spicchio di aglio con un filo 
di olio; unite le cozze, incoper- 
chiate e fate cuocere, mesco- 
lando di tanto in tanto, fino a 
quando le cozze saranno com- 
pletamente aperte. Spegnete il 
fuoco e sgusciate i molluschi, 
tenendone da parte qualcuno 
con il guscio. Filtrate il fondo di 
cottura e tenete tutto da parte. 


2. In un'altra padella fate 
soffriggere lo spicchio di aglio 
restante con un filo di olio e il 
peperoncino, tritato; aggiunge- 
te qualche cucchiaio del fondo 
di cottura delle cozze e i pelati, 
schiacciati con una forchetta, e 
fate cuocere per qualche minu- 
to. Versate il fondo di cottura re- 
stante, aggiustate di sale e pro- 
seguite la cottura per circa 15 
minuti (al termine il sugo dovrà 
essere un po' lento). 


3. Lessate i tubetti in acqua 
bollente e leggermente salata, 


GIÙ DAL TUBETTO 


quindi scolateli al dente e versa- 
teli in padella con il sugo. Ag- 
giungete le cozze e mantecate 
per 1-2 minuti su fiamma vivace. 
Impiattate, completate con un fi- 
lo di olio a crudo e il prezzemo- 
lo tritato, e servite. 
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Suppa di tubetti 
C CCC CON VOSMAIMNIO 
cpolvere di Speck 


Ingredienti [per 4 persone] 


280 g di tubetti rigati 

70 g di speck a fette sottili 
600 g di ceci già lessati 

1 cipolla dorata 

qualche rametto 

di rosmarino 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. In una casseruola fate ap- 
passire la cipolla, tritata, con 
un filo di olio; unite i ceci, ben 
scolati, e il rosmarino tritato, e 
fate insaporire per qualche mi- 
nuto. Salate, coprite con acqua 
fredda e portate a ebollizione. 
A questo punto versate i tubetti 
e portate a cottura seguendo le 
indicazioni della confezione. 


2. Nel frattempo scaldate per 
bene una padella antiaderen- 
te, disponete le fette di speck e 
fatele cuocere fino a quando 
saranno ben dorate e croccanti. 
Raccoglietele in un mixer da cu- 
cina e frullatele fino a ottenere 
un trito finissimo. 


3. Quando la pasta risulterà 
ben cotta e il fondo di cottura 
ancora umido, spegnete e di- 
stribuite la zuppa nelle fondine 
individuali. Spolverizzate con 
la polvere di speck, completa- 
te con un filo di olio a crudo, 
qualche ago di rosmarino e una 
macinata di pepe, e servite. 


3. Aggiungete un mestolo di 
acqua di cottura e fate cuocere 
fino a quando il fondo di cot- 
tura non risulterà denso e cre- 
moso. Spegnete, profumate con 
un po' di prezzemolo tritato e 
pepate. Impiattate e servite. 








Gabetti 007, palate 
ejpelle C YA) atte 
di maiale 


Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di tubetti rigati 

2 patate grandi 

8 spuntature di maiale 

4 cipolle dorate 

1 bicchiere di vino bianco 
1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate e taglia 
tele a cubetti. In una casseruola 
dai bordi alti fate appassire le 
cipolle, tritate, con un filo di olio; 
disponete le spuntature e fate- 
le dorare da tutti i lati, quindi 
bagnate con il vino e lasciate 
sfumare. Aggiungete le patate, 
salate e mescolate. 


2. Versate l'acqua a coprire, 
incoperchiate e lasciate cuoce- 
re a fuoco basso per circa 2 
ore. Lessate i tubetti in acqua 
salata, quindi scolateli al dente 
e trasferiteli nella casseruola 
con le spuntature e le patate. 


Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di tubetti rigati 

300 g di asparagi già lessati 
1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco 
4 vova; parmigiano 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate gli asparagi a ron- 
delle e tenete da parte le punte 
più tenere. In una casseruola 
fate rosolare l'aglio con un filo 
di olio; aggiungete gli aspara- 
gi, sfumate con il vino e lasciate 
cuocere per qualche minuto. 


2. lessate la pasta in acqua 
bollente e salata; in una padella 
scaldate un filo di olio e, con un 
coppapasta tondo, cuocete le 
uova a occhio di bue. Scolate la 
pasta al dente, trasferitela nella 
casseruola con gli asparagi, sa- 
late e fate saltare il tutto. Con lo 
stesso coppapasta distribuite la 
pasta nei piatti. Completate con 
l'uovo, cospargete con scaglie 
di parmigiano, pepate e servite. 





GIÙ DAL TUBETTO 


ORA PASTA 










Ingredienti (per 4 persone] 
PA _350gditubetti rigati 
1 porro grande 
250 g di panna fresca 
100 g di gorgonzola 
piccante 
@ 50 g di fontina 
— 60gdi gruyère 
40 g di parmigiano 
grattugiato 

noce moscata 
Lt burro 


sale e pepe 





Preparazione 


1. Inun pentolino portate la panna a 
ebollizione, quindi togliete dal fuoco e 
incorporate i formaggi, tagliati a cubetti, 
e il parmigiano grattugiato. Rimettete sul 
fuoco e fate sciogliere, mescolando in 
continuazione con una frusta. Spegnete 
e tenete da parte. 


2. Mondate e affettate finemente il 
porro. In una casseruola dal fondo spes- 
so fate sciogliere una noce di burro, uni- 
te il porro e fatelo appassire per qualche 


ubetti visotlati al Porri con Sala ai formaggi 


minuto. Aggiungete la pasta., mescola- 
te e portate a cottura, aggiungendo un 
mestolo di acqua bollente e salata man 
mano che questa viene assorbita. 


3. Quando la pasta risulterà cotta, 
spegnete e mantecate con una noce di 
burro e una macinata di pepe e di noce 
scata. Velate i piatti da portata con 

he cucchiaio di salsa e distribuite 
ibetti. Completate con un altro 
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e SCHEDE DI APPROFONDIMENTO 
e TUTTI | SEGRETI DEGLI CHEF 


e TUTTI | TIPI DI PASTA, LE MIGLIORI COMBINAZIONI 
DEI SAPORI 


IN LIBRERIA 


SCOPRI L'OFFERTA SU www.bottegaitaliana.it 









IN PUNTA DI COLTELLO | \6 fe 


è 











IN | 


ELA BIANCONI; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) 
Si foto e styling di ELISA ANDREINI 


con mostarda di pere (bag. SO) 
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SCUOLA DI CUCINA 
d'fia di agnella agli AgHUunu con mostarda di pere 





2 cosce di agnello 500 g di pere Kaiser 
4 arance 350 g di zucchero 

1 cedro 2 melagrane 

2 limoni qualche acino di uva 
100 g di uvetta senape 

200 g di lardo di maiale sale 


FATE MARINARE LE PERE 
Lavate e sbucciate le pere, quindi 
tagliatele a metà ed eliminate 

il torsolo. Raccoglietele in una 
terrina, unite lo zucchero e il 
succo dei limoni, mescolate e fate 
marinare per una notte intera. 





CUOCETELE IN PADELLA 


Trascorso il tempo di marinatura, 





scolate le pere, dividete ogni spicchio 
a metà e disponeteli in una padella 
antiaderente. Mettete sul fuoco, 
aggiungete qualche goccia di senape 
e fate caramellare a fuoco vivace. 


FATE ROSOLARE IL LARDO 
Tagliate il lardo a dadini e fateli 
rosolare in un tegame a fuoco vivace. 


SO 






METTETE LA CARNE 

Aggiungete l'agnello, tagliato a pezzi, 
e fatelo dorare da tutti i lati. Bagnate 
con il succo delle arance e quello del 
cedro, e fate cuocere per 5 minuti. 


TUTTO IN FORNO! 
Salate, trasferite il tegame in 
forno e fate cuocere a 180 
°C per 40 minuti. 


FILTRATE IL FONDO DI COTTURA 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
l'agnello, levatelo e tenetelo da parte in 
caldo. Frullate il fondo di cottura della carne 
e filtratelo con un colino a maglie fitte. 





IMPIATTATE E SERVITE 


Disponetelo l'agnello nei piatti da portata. 
Nappate con il fondo di cottura filtrato e 
guarnite con l'uvetta e i chicchi di melagrana. 
Accompagnate con la mostarda di pere, ultimate 
con qualche acino d'uva, e servite. 
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LA in PUNTA DI COLTELLO AGNELLO & ABBACCHIO 


ia di corclioallardonccli è Pelli folti 


Ingredienti [per 4 persone) 


2 spalle di agnello 

2 cipollotti freschi 

1 spicchio di aglio 

600 g di cardoncelli della Murgia 
1 bicchiere di vino rosato 

1 ciuffo di erbe aromatiche miste 
200 g di brodo di agnello 
1 peperoncino 

olio extravergine di oliva 
sale 





Preparazione 


1. Intaccate le spalle di agnello. Mondate i 
funghi e puliteli. Tagliateli in quattro e fateli 
saltare in un tegame con un filo di olio; levate i 
funghi, mettete le spalle di agnello nello stesso 
tegame e fatele rosolare per qualche minuto 
su entrambi i lati. 





2. Bagnate con il vino e fate sfumare. Quin- 


di, trasferite in forno già caldo a 130 °C e o 


con il suo fonde 


cuocere per circa un'ora. Trascorso il tempo, 
levate e tenete da parte. 





3. Pulite i cipollotti, tagliateli a julienne e fateli 
stufare con un filo di olio a fuoco lento per circa 
3 minuti. Aggiungete l'aglio, i fur ghi, l'agnello 
ino a rondelle. Salate e prose SNA 
inuti su fuoco vivace. 























Tortino di patate 
Lessate 500 g di patate in acqua bollente e salata, 
quindi scolatele, sbucciatele e schiacciatele con uno 
schiacciapatate. Raccogliete la purea ottenuta in una 
ciotola e unite una noce di burro, 125 ml di latte, 1 uovo 
e 25 g di farina. Salate, profumate con un pizzico di pepe 
e di noce moscata, e amalgamate per bene. Distribuite il 
\\|| compostoin quattro coccotte, ben imburrate, e infornate 
n _ a 170 °C per 45 minuti. Levate e lasciate intiepidire. 


=———@ 


Ingredienti 
[per 4 persone] 






2 spalle sà 
di abbacchio 


già disossate i 


1 spicchio 
farina 

3 rametti 
di rosmarino 
300 g di brodo 
vegetale 

olio extravergine 
di oliva 

sale e pepe 


Li 

Pat LI 
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Preparazione 


î. In una casseruola fate rosolare 4 Eekimote. con 1 vino, o. a ottenere una salsa della giusta 





l'aglio con un filo di olio e 2 rametti di 


rosmarino; unite il lardo, tritato, Sia 


sciate insaporire per qualche minuto, 
quindi disponete le spalle di abbac- 
chio, tagliate a pezzi e infarinate, e 
fatele rosolare da tutti i lati. 


pi te di sale e di pepe e aggiungete il 


brodo e le bacche di ginepro. In- 
coperchiate e proseguite la cottura 
per circa un'ora. A cottura ultimata, 
levate la carne, alzate la fiamma e 
fate ridurre il fondo di cottura fino 


densità. 


Nappate l'agnello con il fondo 
ridotto e guarnite il tutto con un ra- 
metto di rosmarino. Accompagnate 
con il tortino e servite. 


SZ 





oil di abbacchio in crosta di pa e alle erbe è eppelle VoSse 


Ingredienti (per 4 persone) 


8 costolette di abbacchio 
3 uova 

3-4 fette di pancarrè 

1 rametto di rosmarino 
1-2 foglie di salvia 

1 spicchio di aglio 

3 cipolle rosse 

7 cucchiai di zucchero 
aceto di mele 

olio di semi di arachide 
sale 


per la decorazione 
qualche rametto di rosmarino 
qualche foglia di salvia 


Preparazione 


1. In un mixer da cucina raccogliete il pan- 
carrè, le erbe aromatiche e l'aglio, privato 
dell'anima, e frullate fino a ottenere una pa- 
natura omogenea. Sbattete le uova in una 
ciotola e conditele con un pizzico di sale. 


2. Sfilate le costolette di abbacchio e pas- 
satele prima nelle uova sbattute e poi nella 
panatura, premendo bene per farla aderire. 
Scaldate abbondante olio di semi e friggete- 
vi le costolette; quando saranno ben dorate, 
scolatele e fatele asciugare su carta assor- 
bente da cucina. Conditele infine con un piz- 
zico di sale. 


3. Sbucciate le cipolle e tagliatele a julienne; 
raccoglietele in una casseruola, salatele e fate- 
le riposare per una ventina di minuti. Trascorso 
questo tempo, sciacquatele e asciugatele per 
bene. Trasferitele nella casseruola, unite un goc- 





cio di aceto e lo zucchero, e fatele stufare per 
una decina di minuti. Togliete le cipolle, alzate 
la fiamma e fate ridurre il loro fondo di cottura. 












done due in ciascun piatto di 
con il fondo di cottura de 


di rosmarino e qua 






Ingredienti (per 4 persone) 


1 coscio di abbacchio 
4 spicchi di aglio 


1 costa di sedano 

1 mazzetto di lavanda 
40 g di polvere di caffè 

1 cucchiaino di zucchero 
polvere di liquirizia 
brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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E. di abbacchio con lavanda liquirizia e caffe 


Preparazione 


1. Disossate il coscio di abbacchio, arrotola- 
telo e legatelo con la rete per alimenti, a mo' 
di arrosto. In una padella scaldate un filo di 
olio, disponete la carne, salate, pepate e fate 
rosolare da tutti i lati. Trasferite in forno e pro- 
seguite la cottura a 180 °C per circa 30 minuti. 






Trascorso il tempo di cottura, levate l'ar- 
rosto e trasferitelo in una padella; aggiungete 
lio, gli odori, mondati e tritati, la polvere 
fe, la lavanda e lo zucchero, e lasciate 
cuocere per 5 minuti. 


3. Unite un pizzico di polvere di liquirizia, 
bagnate con un po’ di brodo vegetale e fate 
cuocere per un altro paio di minuti. Togliete 
l'arrosto, tenendolo da parte in caldo, alzate 
la fiamma e fate ridurre il fondo di cottura fino 
a ottenere la giusta consistenza. Filtrate infine 
attraverso un colino. 


4. Disponete l'arrosto in un piatto da porta 
ta e nappatelo con il fondo ristretto. Decorate 
con un ciuffo di lavanda e una spolverizzata 
di liquirizia, e servite. 









Ingredienti [per 4 perSòne] 


800 g di spalla di abbacchio 
2 arance 

10 g di finocchietto selvatico 
20 g di mosto cotto 

300 g di erbe di campo 

già lessate 

1 spicchio di aglio 

1 rametto di rosmarino 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


DI COLTELLO | AG BA CCHIO 


Preparazione 


Intaccate la spalla di abbacchio, di- 
sponetela in una ciotola capiente e ag- 
giungete il succo e la scorza grattugiata 
di 1 arancia, un filo di olio, il finocchietto 
selvatico, il mosto cotto e un pizzico di 
sale e di pepe. Trasferite in frigorifero e 
lasciate marinare per almeno 2 ore. 


Trascorso il tempo di marinatura, 
disponete la spalla di abbacchio in una 
teglia da forno; irrorate con il liquido di 





marinatura e infornate a 180 °C per cir- 
ca 20 minuti, quindi abbassate a 160 °C # 
e proseguite la cottura per altri 40 minuti 







A cottura ultimata, sfornate, leva 
la spalla di abbacchio e fate ridurre 
fondo di cottura su fiamma vivace fino a 
ottenere una salsa della giusta densità. In . 






una padella fate rosolare l'aglio con un \ 
filo di olio; unite le erbe di campo, salate, | 
profumate con il rosmarino e lasciate in) %°* 
saporire per una decina di minuti. \ “Td 
ì 
Servite la spalla di abbacchio, nap- 
pandola con la sua salsa e guarnendo 
con qualche spicchio di arancia. Accom- 
pagnate con le erbe di campo e portate 


in tavola. 





MA E 
N RAI Lal) i. 
UO all pu SEN Ti ida SA 230 | toi (n 





www.bottegaitaliana.it 


SK UNA RICETTA A BASE 








SCAMPOLI DI CUCINA | DOLCI E SALATE 






COME REALIZZARE UNA FRITTATA 

A REGOLA D'ARTE? CE LO SPIEGA 
FABIO CAMPOLI! DOLCI E SALATE, 
CLASSICHE E IN VERSIONE 
RIVISITATA, ECCONE BEN QUATTRO, 
TUTTE GOLOSE E PERFETTE DA 
GUSTARE NELLE GIORNATE DI FESTA 


della redazione; ricette di FABIO CAMPOLI 










DI PASTA DELLA TRADIZIONE 
MERIDIONALE, INCONTRA 

LE UOVA PER UN RISULTATO 
DELIZIOSO, MORBIDO DENTRO 
E CROCCANTE FUORI 








iii di paghetti 
UPVAGUNAU 
Ingredienti (per 8 persone] 


250 g di spaghetti 

750 g di pomodorini 

6 uova; 2 spicchi di aglio 
1 cucchiaio di origano 

1 pomodoro 

1 ciuffo di basilico 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate i pomodorini e tagliateli a 
metà. Raccoglieteli in una ciotola e con- 
diteli un pizzico di sale, un filo di olio, 
l'origano e un po’ di basilico, tritato. In 
una casseruola versate un quarto dei po- 
modorini e unite gli spicchi di aglio in ca- 
micia, schiacciati. Mettete sopra gli spa- 
ghetti spezzati e irrorate con un filo di 
olio; coprite con i pomodorini rimanenti, 
versate 70 ml di acqua e infornate a 175 
°C per circa 25-30 minuti. 


2.. Trascorso il tempo di cottura, sforna- 
te gli spaghetti, trasferiteli in una teglia e 
allargateli per farli raffreddare. Una volta 
freddi, tagliateli in pezzi più piccoli e te- 
neteli da parte. In una ciotola sbattete le 
uova con un pizzico di sale e un po' di 
basilico, tritato. Unite gli spaghetti freddi 
e mescolate per bene. 


3. In una padella scaldate un filo di olio, 
versate metà composto e fatelo cuocere, 
mescolando con un cucchiaio di legno. 
Quando le uova saranno strapazzate ma 
ancora morbide, levatele e trasferitele nel 
composto ancora crudo. Mescolate per 
portare il tutto alla stessa temperatura. 


4. Rimettete il composto in padella, 
incoperchiate e fate cuocere su fiamma 
dolce. Appena la frittata sarà ben dorata 
da un lato, giratela e proseguite la cottura 
anche dall'altro lato. Levate e lasciate in- 
tiepidire, quindi guarnite con il pomodoro 
a fettine e qualche fogliolina di basilico, 
tagliate a fette e servite. 


SK COLORATO, NATURALE E GUSTOSO, MA 
SOPRATTUTTO FACILE DA PREPARARE E DI SICURO 
EFFETTO, QUESTO PANINO SARÀ L’IDEALE DA 
SERVIRE ANCHE COME DIVERTENTE APERITIVO 


4 de bri 1 Roll 


Ingredienti (per 4 persone) 





4 panini oblunghi; 400 g di asparagi; 4 uova; 200 g di stracchino di riso 
8 fette di prosciutto cotto; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Lavate gli asparagi e mondateli. Le- 
gateli a mazzetto e lessateli nell'appo- 
sita asparagiera, tenendo le punte fuori 
dall'acqua; scolateli e fateli raffreddare. 
Nel frattempo sbattete le uova con un 
pizzico di sale; in una padella antiade- 
rente scaldate un filo di olio e cuocetevi 
A frittatine sottili. Levatele e fate raffred- 
dare. 


2. Appenale frittatine saranno ben fred- 
de, spalmatele con lo stracchino di riso su 
tutta la superficie. Coprite con due fette di 


prosciutto, mettete al centro gli asparagi e 
poi arrotolate ciascuna frittatina. 


3. Avvolgete le frittatine singolarmen- 
te nella pellicola trasparente, per fargli 
prendere forma. Appena si saranno com- 
pattate, tagliatene le estremità e trasferite 
in frigorifero a riposare. Al momento di 
servire, tagliate i panini a metà. Eliminate 
la pellicola trasparente e sistemate i roto- 
lini di frittata all'interno di ciascun panino. 
Tagliate il panino a fette e servitelo even- 
tualmente con un goccio di olio a crudo. 


SI 
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FATE LE FRITTATE 

In una ciotola sbattete 3 
uova con un pizzico di sale. 
In una padella dai bordi 

alti scaldate un filo di olio; 
versate metà composto e fate 
cuocere a fiamma vivace per 
pochi minuti, mescolando 

in continuazione. Trasferite 

le uova strapazzate nel 
composto ancora crudo 

e amalgamate. Ungete 

la padella con un filo di 

olio, versate il composto, 
incoperchiate e fate cuocere 
su fuoco dolce. A metà 
cottura, girate la frittata e 
proseguite la cottura anche 
dall'altro lato. Levate e 
ripetete la stessa operazione 
con le uova restanti: al 
termine, dovrete ottenere due 
frittate, una con un diametro 
leggermente più grande 
dell'altra). 


COMPLETATE 
CON IL PARMIGIANO 


Spolverizzate i bordi della frittata con il 


parmigiano grattugiato. 

































FARCITENE UNA 

Prendete la frittata di diametro più piccolo 
e adagiatela su una teglia, foderata con 
carta forno. Farcite con uno strato di 
cicoria ripassata e poi mettete sopra | 
cubetti di patata, quelli di salame e infine 


la fontina. 





ian ‘Na SK DA SERVIRE A FETTE 





Pasi 
PER UNA PASQUA 
Ingredienti (per 4-6 persone] DA CONDIVIDERE: 
per le frittate <—a DUE FRITTATE SOTTILI 
6 uova; olio extravergine di oliva; sale i CHE RACCHIUDONO 
Pa UN RIPIENO DI 








per il ripieno FORMAGGIO, 
150 g di cicoria ripassata in padella O 
100 g di patate già lessate e a cubetti 
50 g di salame piccante a cubetti 
50 g di fontina a cubetti 
parmigiano grattugiato 










CHIUDETE E INFORNATE 
Coprite con la seconda frittata (di 
dimensioni leggermente maggiori), 
premendo bene i bordi per sigillarla. 
Infornate a 110°C e fate cuocere finché 

i formaggi non si saranno ben sciolti. 
Sfornate e lasciate raffreddare per almeno 
10 minuti, quindi tagliate a fette e servite. 
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3 UNA SORPRENDENTE OMELETTE DOLCE, ARRICCHITA DA UNA PROFUMATA MACEDONIA 
DAL GUSTO ESOTICO: RENDETELA ANCOR PIU SPECIALE ACCOMPAGNANDOLA 


SCAMPOLI DI CUCINA | DOLCI E SALATE 


Ingredienti (per 1 omelette) 


3 uova 


150 g di frutta (ananas, 
ela verde) 


1 cucchiaino di zucchero 
di canna; 20 g di burro 


noce moscata 
cannella; sale 


per la decorazione 
semi misti (chia, papavero, 
girasole...) 

zucchero a velo 
frutta fresca a piacere 






Preparazione 


1. Tagliate la frutta a cubetti, raccoglieteli in una ciotola e conditeli con lo zucchero 
di canna. In una padella fate fondere 10 g di burro, versate la frutta e lasciate cuocere 
su fiamma dolce per qualche minuto, mescolando di tanto in tanto: al termine, la frutta 
dovrà essere ancora soda. 


2. Nel frattempo sbattete le uova con pochissimo sale e un pizzico di cannella e di 
noce moscata. Appena la frutta sarà pronta, versatela nel composto di uova e mescola- 

. Nella stessa padella fate fondere il burro restante, versate il composto e fate cuocere 
un paio di minuti, quindi piegatela a omelette e proseguite la cottura per qualche 
minuto ancora. 


3. Mettete l'omelette in un piatto da portata e cospargete con lo zucchero a velo e i 
semi misti. Accompagnate con altra frutta fresca a piacere e servite. 


A UNA TAGLIATA DI FRUTTA:FRESCA, O CON UN CUCCHIAIO DI CREMA PASIGGIERA® 
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I L ACC UINO DIRE, FARE, SCOPRIRE... 





ENOTURISMO 





e Sabato 5 marzo, dalle 10.00 alle 20.00, 
a Villa Emo di Fanzolo di Vedelago (TV) tor- 
na l'evento “300 X 100 - vini e cantine del 
Veneto”, ovvero 300 vini di 100 produttori 
per rappresentare il meglio dell'enologia re- 
gionale. Faranno da cornice gli immancabi- 
li abbinamenti con le tipicità gastronomiche 





trevigiane e venete. Il tutto nella splendida 
cornice che il nobile veneziano Leonardo 


AL ROSSINI IN TOUR Emo commissionò intorno al 1558 ad An- 


In corso al ristorante dello storico Hotel Quirinale di Roma, un Giro d’Italia, drea Palladio (info: www.aisveneto..it.) 
fra le specialità enogastronomiche delle nostre cucine regionali. Dieci le 

tappe del programma, partito a gennaio: Toscana, Veneto, Piemonte, Mar- 

che/Abruzzo/Molise (3-10 marzo), Puglia (17-24 marzo), Campania (7-14 ROERO) 

aprile), Sardegna (21-28 aprile) e Sicilia (5-12 maggio). Alla guida del €.DAYS 

tour lo chef Cristian Silvestro, coadiuvato da chef ospiti, in rappresentanza Ù 
di ciascuna proposta regionale e da Matteo Carreri per la scelta davve- 

ro distintiva delle etichette. Situato in e Appuntamento il 20 e il 21 marzo 2016, 


posizione centralissima (in via Na- 
zionale), l'Hotel Quirinale è base di 
partenza ideale per visitare la Capi- 
tale. Adiacente al Teatro dell'Opera 
di Roma, ha addirittura un passaggio 
privato con accesso riservato diretto 
al Teatro, che l'ha reso luogo d'ele- 
zione per molti grandi della musica e 
per gli appassionati melomani. Menu 
degustazione “Giro d'Italia dei sa- 
pori”: 45,00 euro a persona (inclusi 


dalle ore 10.45 alle 19.00, invece, per 
Roero Days alla Reggia di Venaria (TO): un 
viaggio sensoriale lungo oltre 10 anni, e 
altrettante vendemmie, alla scoperta di una 
delle denominazioni e delle aree viticole 
più prestigiose del Piemonte, divenuta patri- 
monio dell'Unesco. L'appuntamento offrirà 
anche un confronto diretto con i vigneron, 
grazie a una sala dedicata ai singoli pro- 
duttori con tavoli d'assaggio aziendali (in- 
fo: www.consorziodelroero.it ) 





vini, acqua e caffè). 


LA MAPPA DELLA TRADIZIONE 


Otto nuove insegne nell'Unione Ristoranti del Buon Ricordo, dove andare a festeggiare la Pasqua o 
la Pasquetta con i piatti tradizionali della cucina italiana. Questi i nuovi ristoranti, che, secondo il 
codice di appartenenza all'associazione, propongono agli ospiti la loro specialità del Buon Ricordo 
e si impegnano a tenerla in carta tutto l’anno: Al Filò di Bormio (SO), con cilindri di maialino in por- 
chetta; Capannina Ciccio di Ameglia (SP), con zuppa di farro della Garfagnana e moscardini nostrani; 
La Foresta di Rieti (RI), con conchiglioni e persico reale al profumo di maggiorana; La Montanella di 
Arquà Petrarca (PD), con prosciutto cotto nel vino; La Rosetta di Perugia (PG), con torello alla perugina; 
Osteria in Scandiano (RE), con puntine di maiale nostrano in confit sottovuoto verza saltata e confettura 
di arance; Taverna del Cacciatore di Castiglione dei Popoli (BO), con tortellini con olio evo toscano in 
cialda di parmigiano; Trattoria Da Nando di Mortegliano (UD), con polenta cuinciade. Un totale di 100 
insegne (9 anche all'estero, fra Europa Giappone e Cina], con cui l'Unione salvaguarda e valorizza il 
patrimonio di tradizioni e culture gastronomiche del nostro Paese dal 1964, accomunando sotto l'egida 





della cucina del territorio ristoranti e trattorie di campagna e di città, dal Nord al Sud della penisola. 






di EMANUELA BIANCONI - ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) 
foto di MARIE SJOBERG; Apop 1 EMANUELA ROTA e food-stylist ALICE ADAMS 
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GRANDI CLASSICI 





I CIVINA di fegato 
chelenta con 
Po 


rabaicne al tartufi 
Ingredienti [per 4 persone) 


200 g di farina di mais 
per polenta 

400 g di fegato di suino 
brado con la sua rete 

2 cosce di pollo ruspante 
1 costa di sedano 

2 carote; 1 cipolla 

1-2 foglie di alloro; 6 tuorli 
20 g circa di tartufo 

50 g circa di parmigiano 
olio extravergine; sale 


Preparazione 


1. Mondate gli odori e trita- 
teli. Raccoglieteli in una cas- 
seruola, aggiungete le cosce 
di pollo, salate e coprite con 
abbondante acqua. Mettete sul 
fuoco e fate cuocere per circa 2 
ore a fuoco lento. 


2. Portate a bollore l'acqua 
salata, versate a pioggia la 
farina di mais e, mescolando 
continuamente con una frusta, 
fate cuocere per una ventina di 
minuti. Spegnete, versate la po- 
lenta su un foglio di carta forno, 
unto con un filo di olio, e livella- 
te allo spessore di circa 1/2 cm. 


3. Pulite e tagliate a dadini il 
fegato; in una padella scaldate 
un filo di olio, mettete il fegato 
con l'alloro, e fate rosolare per 
una decina di minuti. Bagnate 
con il brodo e portate a cottura. 


QUINTO QUARTO 


4. Rivestite uno stampo da 
plumcake con la rete del fegato; 
tagliate la polenta in rettangoli 
delle dimensioni dello stampo e 
costruite la terrina alternando 
strati di polenta e di fegatini. 
Chiudete con la rete e trasferite 
in frigorifero a raffreddare. 


5. Una volta ben fredda, 
sformate la terrina e tagliatela 
a fettine di circa 2 cm di spes- 
sore. Trasferitele in una teglia, 
foderata con carta forno, CO- 
spargete con il parmigiano e 
passatele sotto il grill del forno 
per qualche minuto. 


©. Filtrate il brodo rimasto e fa- 
telo ridurre della metà su fuoco 
vivace. Incorporate i tuorli sbat- 
tuti e qualche lamella di tartufo, 
e fate cuocere a bagnomaria, 
mescolando in continuazione, 
fino a ottenere uno zabaione. 
Distribuite le fettine di rotolo nei 
piatti da portata, guarnite con 
lo zabaione e servite. 










Fegato di vitello 
al miele di lavanda 
con foglie di patate 


Ingredienti [per 4 persone) 


500 g di fegato di vitello 
1 cucchiaio di zucchero 
di canna grezzo 

1 stecca di vaniglia 

2 patate a pasta gialla 

1 ciuffo di prezzemolo 
aceto balsamico 

miele di lavanda 


olio extravergine di oliva 
sale rosa dell'Himalaya 
pepe di Sarawak 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate, sciac- 
quatele e tagliatele a fettine 
spesse circa 3 mm; disponetele 
in una teglia da forno, ungetele 
con un filo di olio e infornatele 
a circa 170 °C fino a quando 
saranno ben dorate e croccanti. 


2. Incidete la stecca di vani- 
glia, prelevate la polpa e uni- 
tela allo zucchero di canna. Ta- 
gliate il fegato a fettine regolari 
e spesse circa 1/2 cm, e spol- 
verizzatele leggermente con lo 
zucchero aromatizzato. In una 
padella scaldate un filo di olio, 
disponete le fette di fegato e 
fatele rosolare fino a quando 
si sarà formata una crosticina 
dorata su entrambi i lati. Sala- 
te, pepate e infornate a 180 °C 
per qualche minuto. 


3. Disponete la prima fettina 
di fegato al centro del piatto da 
portata e cospargete con un filo 
di olio; realizzate altri due stra- 
ti e completate con le patate. 
Componete gli altri millefoglie 
e servite. 





Budino di fegatini 
di pelle CON CHEMA 
di porri 

Ingredienti (per 4 persone] 
200 g di fegatini di pollo 


300 g di panna fresca 
2 tuorli 

1 uovo 

30 g di parmigiano 

1 bicchierino di porto 
200 g di porri già puliti 
150 g di brodo di pollo 
burro di panna fresca 
olio extravergine di oliva 
sale fino di Cervia 
pepe bianco 


Preparazione 


1. Pulite per bene i fegatini, 
quindi lavateli e asciugateli con 
carta assorbente da cucina. 
Tagliateli grossolanamente. In 
una padella fate sciogliere una 
noce di burro con un filo di olio, 
unite i fegatini e fateli rosolare 
per una decina di minuti, giran- 
doli di tanto in tanto. 


2. Sfumate con il porto e pro- 
seguite la cottura per altri 10-15 
minuti. Raccoglieteli nel bicchie- 
re del mixer e frullate fino a 
ottenere una crema omogenea. 
Incorporate le uova, il parmi- 
giano e 200 g circa di panna; 
aggiustate di sale e di pepe e 
amalgamate accuratamente il 
tutto con una frusta. Imburrate 
quattro stampini da crème ca- 
ramel e riempiteli con il compo- 
sto fino a tre quarti della loro 
capacità. Infornate a 180 °C 
per circa 15 minuti a bagno- 
maria, quindi sfornate e lascia- 
te riposare per qualche minuto. 


3. A questo punto tagliate i 
porri e fateli appassire in pa- 
della con una noce di burro; 
aggiungete il brodo di pollo 
caldo e la panna restante, e fa- 
te cuocere per circa 10 minuti. 
Frullate il tutto e aggiustate di 
sale e di pepe. Distribuite la 
crema nei piatti da portata, 
sformate i budini al centro e 
servite. 





GRANDI CLASSICI 





Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di fegatini di coniglio 
leprino o della Tuscia 
viterbese; 200 g di latte 

50 g circa di farina 


di castagne 


1 manciata di uvetta 

1 rametto di rosmarino 
burro chiarificato 

aceto balsamico tradizionale 


è è — — = 







sale di Maldon 
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QUINTO QUARTO 





Preparazione 


1. Mettete l'uvetta in ammollo in acqua 
tiepida; lavate bene i fegatini e tagliate- 
li a pezzi. In un pentolino versate il latte e 
mettete sul fuoco; incorporate lentamente la 
farina, setacciata, e fate cuocere, mescolan- 
do continuamente, fino a ottenere una con- 
sistenza densa e vellutata. Regolate di sale e 
profumate con una macinata di pepe. 

2. Con l'aiuto di un coppapasta, disponete 
la polenta al centro dei piatti da portata. In 


= è dl i  —. — - 4 4 mm: È 





un padellino antiaderente fate sciogliere una 
noce di burro chiarificato con un cucchiaino 
di pepe verde, qualche goccia di aceto bal- 
samico e l'uvetta, ben strizzata. 

3. Aggiungete i fegatini e fateli rosolare 
per circa 2-3 minuti, girandoli continuamen- 
te per farli insaporire in modo omogeneo. 
Disponete i bocconcini di fegato sulle polen- 
tine e nappate con il fondo di cottura. Guar- 
nite con il rosmarino e servite. 
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RACCOLTO E MANGIATO | BOUQUET DI SAPORI 


CUOR 
RCIOFO 


INTRODOTTO IN OCCIDENTE DAGLI ARABI, IL CARCIOFO INIZIO A FARSI CONOSCERE IN 
ITALIA A PARTIRE DAL XV SECOLO. SENZA ESSERE GRANCHE AMATO, TUTTAVIA. ALMENO 
SULLE PRIME. “DUREZZA, SPINE E AMARITUDINE MOLTO PIU VI TROVI CHE BONTADE” 
OSSERVO E SCRISSE A PROPOSITO LUDOVICO ARIOSTO (1474-1533). PER LA SERIE ANCHE 
GLI “IMMORTALI” SBAGLIANO, | CARCIOFI OGGI SONO TRA GLI ORTAGGI PIU APPREZZATI 


IN CUCINA. SOPRATTUTTO PER QUEL SAPORE DOLCE E AMAROGNOLO CHE TANT 
segg STORCERE LA BOCCA AL POETA. PECCATO CHE ARIOSTO NON PO 











ASSAGGIARE LE RICETTE DI QUESTE PAGINE... 


di EMANUELA BIANCONI - ricette e foto di SILVIA CENSI 
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RACCOLTO E MANGIATO 





Cuori di cavcicfé 
all ascolana 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 carciofi 

30 g di prosciutto cotto 
20 g di parmigiano 
grattugiato 

80 g di macinato di manzo 
2 cucchiai di prezzemolo 
tritato 

1 uovo 

il succo di 1 limone 
pangrattato; farina 

olio di semi di arachide 


sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite i carciofi ed elimi- 
nate le foglie esterne più dure, 
la barba interna e le punte. 
Man mano che li avrete puliti, 
tagliateli a metà e metteteli in 
una ciotola con acqua e suc- 
co di limone. Lessate i carciofi 
in acqua bollente e salata per 
circa 10 minuti, quindi scolateli 
e fateli raffreddare. 


2. Nel frattempo tritate il 
prosciutto e mescolatelo al ma- 
cinato; profumate con il prez- 
zemolo, aggiungete il parmi- 
giano, salate e pepate. Quindi 
farcite i carciofi e sovrappone- 
teli due a due, schiacciandoli 
leggermente in modo che si 
attacchino. 


3. Passateli nella farina, poi 
nell'uovo sbattuto e infine nel 


BOUQUET DI 


SAPORI 


pangrattato (ripetete questa 
operazione per due volte, in 
modo che la panatura sia uni- 
forme). Scaldate abbondante 
olio di semi a 160 °C e friggete 
i carciofi; quando saranno ben 
dorati, scolateli e trasferiteli in 
una teglia da forno. Infornate 
a 200 °C e fate cuocere per 
circa 15 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cot- 
tura, sfornate e disponete nei 
piatti da portata. Tagliateli a 
metà e servite. 





e cavcicfi 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


4 carciofi 

250 g di pasta brisée 
250 g di ricotta 

200 ml di latte 

100 g di spinaci 

50 g di parmigiano 
grattugiato 

2 cipollotti; 4 uova 

10 g di pinoli già pelati 
1 ciuffo di prezzemolo 
il succo di 1 limone 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite i carciofi ed elimina- 
te le foglie esterne più dure, la 
barba interna e le punte. Man 
mano che li avrete puliti, ta- 
gliateli a spicchi e metteteli in 
una ciotola con acqua e succo 
di limone. 


2. Pulite i cipollotti e taglia- 
teli a rondelle; lavate gli spi- 
naci e tagliateli a striscioline. 
In una padella fate appassire 
i cipollotti con un filo di olio; 
unite i carciofi e gli spinaci, e 
fateli saltare per una decina di 
minuti. Regolate infine di sale. 


3. In una ciotola mescolate le 
vova con il latte, il parmigiano 
e la ricotta; salate e profumate 
con il prezzemolo tritato e una 
macinata di pepe. Stendete la 
pasta brisée in una teglia ton- 
da, foderata con carta forno, 
e versate il ripieno. Cospargete 
con i pinoli e infornate a 180 
°C per circa 40 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cot- 


tura, sfornate, portate in tavola 
e servite. 


n 





Cig; di carcicfi 


eniso basmati 


Ingredienti (per 4 persone) 


6 carciofi 

200 g di riso basmati 
2 carote 

2 cipolle 

3 cucchiaini di curry 

1 cucchiaino di senape 
1 cucchiaio di farina 

1 limone 

350 ml di brodo 
vegetale 

1 ciuffo di prezzemolo 
o coriandolo 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


1. Pulite i carciofi ed elimina- 
te le foglie esterne più dure, la 
barba interna e le punte. Man 
mano che li avrete puliti, ta- 
gliateli a spicchi e raccoglieteli 
in una ciotola con acqua e suc- 
co di limone. 


2. Pulite le cipolle e tritatele, 
mondate le carote, spuntatele 
e tagliatele a dadini. Racco- 
gliete tutto in una casseruola e 
fate rosolare con un filo di olio; 
aggiungete 50 ml di brodo, i 
carciofi e fate cuocere per 5 
minuti. Aggiustate di sale e di 
pepe, unite il curry, la senape e 
il brodo restante, e proseguite 
la cottura per circa 15 minuti, 
mescolando di tanto in tanto. 
Al termine, unite la farina, fate 
addensare e poi spegnete. 


3. 


il riso in abbondante acqua 


Nel frattempo lessate 


leggermente salata; scolatelo 
e conditelo con un filo di olio. 
Distribuite il curry di carciofi 
e il riso basmati nei piatti da 
portata, profumate con una 
macinata di pepe e un po' di 
prezzemolo o coriandolo trita- 
to, e servite. 
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RACCOLTO E MANGIATO | BOUQUET DI SAPORI 


Ingredienti (per 4 persone) 


3 carciofi 

70 g di formaggio fresco 
spalmabile 
1 limone 
20 gdix parmigiano grattugiato 
] o di maggiorana 

fo di prezzemolo 

1 baguette 
o di oliva 
sale e pepe 








Preparazione 


Pulite i carciofi ed eliminate le foglie esterne più dure, la barba interna e 
le punte. Man mano che li avrete puliti, metteteli in una ciotola con acqua e 
succo di limone. Tagliateli in quattro e lessateli in acqua salata per circa 10- 
12 minuti. Scolateli e teneteli da parte. 


In un mixer da cucina raccogliete i carciofi, il formaggio cremoso, il 
parmigiano, 1/2 cucchiaino di scorza di limone grattugiata e le erbe aro- 
matiche, e frullate fino a ottenere una crema omogenea. Aggiustate di salse 
profumate con una macinata di pepe. 





e DI 6 fritti su insalata di sbinacini 


Ingredienti [per 4-6 persone] 


7 carciofi 

2 uova 

50 g di farina 

1/2 cucchiaino di bicarbonato 

1 cucchiaino di curcuma 

1 cucchiaio di olio extravergine 
di oliva 

il succo di 1 limone 

200 g di spinacini 
semi di arachide 
in fiocchi 





olio 


Preparazione 


1. Pulite i carciofi ed eliminate le foglie 
esterne più dure, la barba interna e le pun- 
te. Man mano che li avrete puliti, tagliateli a 
spicchi e metteteli in una ciotola con acqua e 
succo di limone. 


2. Nel frattempo preparate una pastella: 
in una ciotola raccogliete le uova, la farina, 
la curcuma e un pizzico di sale. Amalgamate 
per bene, aggiungete l'olio extravergine e il 
bicarbonato, e mescolate ancora. 


3. Scolate i carciofi e asciugateli, quindi 
versateli nella pastella e mescolate. Scaldate 
abbondante olio di semi in padella e friggete 
i carciofi; quando saranno ben dorati, scola- 
teli e fateli asciugare su carta assorbente da 
cucina. Distribuite i carciofi nelle ciotoline, su 
un letto di spinacini, aggiungete un pizzico di 
sale e servite. 





RACCOLTO E MANGIATO | BOUQUET DI SAPORI 


Ingredienti (per 4-6 persone). Preparazione 


6 carciofi Pulite i carciofi ed eliminate le foglie esterne più dure, la barba interna e le 
50 g di cannellini già lessati punte. Man mano che li avrete puliti, tagliateli a spicchi sottili e raccoglieteli in 
2 cipollotti rossi una ciotola con acqua e succo di limone. Trasferite in frigorifero e fate riposare 
10 mandorle per almeno 1 ora, mescolandoli ogni 15 minuti circa. 
1 rametto di timo 
1 limone Preparate un'emulsione con olio, succo di limone, sale e pepe, e conditevi 
olio extravergine di oliva i carciofi. Aggiungete i cannellini, le mandorle spezzettate e i cipollotti, puliti e 


tagliati a rondelle, e impiattate. Profumate con una macinata di pepe e I 


fogliolina di timo, e servite. 
‘ 
n < 


sale e pepe 
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ARRICCHITE DA SPEZIE, 
FORMAGGI E INSACCATI, E 

POI CONFEZIONATE IN FORME 
GRAZIOSE E RAFFINATE, QUESTE 
DELIZIE DA FORNO SONO IDEALI 
DA PREPARARE PER LE GIORNATE 
DI FESTA O IN OCCASIONE 

DEI PRIMI PICNIC. TUTTE A FIRMA 
DEL MAESTRO GANDINO 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIOVANNI GANDINO 
foto di RAFFAELLA CAUCCI 


77 e/o, di pane 





n ne alla ricotta Salata 
MZANZZO, 





% Giovanni Gandino è maestro panificatore e docente 
di tecnica molitoria. Consulente di alcune importanti 
aziende dolciarie e molitorie, per le quali si occupa 

di “ricerca e sviluppo”, è inoltre socio e collaboratore 
dell’Antim (Associazione nazionale tecnici dell'industria 
molitoria). Potete scrivergli contattandolo sulla sua pagina 
Facebook o all'indirizzo e-mail elianto_74@yahoo.it 
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3 
AH irlanda di pane 
alla ricotta Salata 
Ingredienti 


500 g di farina (220 W) 
250 ml di latte 

10 g di lievito di birra 
fresco 

100 g di ricotta salata 
grattugiata; 50 g di burro 
12 g di sale 


Preparazione 


1. Disponete la farina a fon- 
tana e unite al centro il latte 
freddo e il lievito di birra sbri- 
ciolato; iniziate a impastare e, 
appena la farina avrà assorbi- 
to il latte, aggiungete la ricot- 
ta grattugiata. Incorporate il 
burro, reso a pomata, e infine 
il sale; lavorate ancora fino a 
ottenere un composto morbido 
e omogeneo. 


2. Formate una palla, copri- 
te con pellicola trasparente e 
lasciate riposare per circa 40 
minuti. Trascorso il tempo di ri- 
poso, ricavate tre filoncini con 
circa 1 cm di diametro. Rea- 
lizzate la tipica treccia e poi 
chiudetela ad anello, forman- 
do una ghirlanda. 


3. Adagiate la ghirlanda ot- 
tenuta in una teglia da forno, 
rivestita con carta forno. Co- 
pritela e fatela lievitare fino al 
raddoppio del volume iniziale. 
Infornate a 180 °C con forno 
ventilato e fate cuocere per cir- 


ca 12 minuti. Trascorso il tem- 
po di cottura, levate, lasciate 
raffreddare e servite. 





RAoslline di pane 
alle yogurt 
Ingredienti 


500 g di farina (220 W) 
100 ml di latte 

150 g di yogurt intero 

alla vaniglia 

10 g di lievito di birra 
fresco 

50 g di burro ammorbidito 
12 g di sale 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito nel 
latte freddo. Disponete la fari- 
na a fontana, unite al centro il 
lievito e iniziate a impastare; 
aggiungete lo yogurt e prose- 
guite a lavorare. Appena la 
farina avrà assorbito il tutto, 
incorporate il burro e infine il 
sale, e impastate ancora fino a 
ottenere un composto morbido 
e omogeneo. 


2. Formate una palla, copri- 
te con pellicola trasparente e 
lasciate riposare a tempera- 
tura ambiente per circa 40 
minuti. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, realizzate tanti filoncini 
da 2 cm di diametro, quindi 
schiacciateli così da ottenere 
tante strisce non più lunghe di 
12 cm circa. 


4. Praticate tanti taglietti di 
circa 1 cm lungo il bordo di un 
lato, creando quasi un pettine; 
con un dito bagnato inumidite 
la pasta da un lato e arrotola- 
tela su se stessa formando una 
piccola rosellina. Proseguite a 
realizzare le altre roselline fi- 
no a esaurimento dell’impasto. 
Trasferitele in una teglia, fode- 
rata con carta forno, e lascia- 
tele lievitare fino al raddoppio 
del volume iniziale. 


5. Trascorso il tempo di 
lievitazione, infornate a 180 
°C, con forno ventilato, e fate 
cuocere per circa 12 minuti. 
Sfornate, lasciate raffreddare 
e servite. 





LDabd 
di pan pancetta 
Ingredienti 


500 g di farina (300 W) 
40 g di zucchero 

250 ml di latte 

3 tuorli 

80 g di burro 

200 g di pancetta 
affumicata 

15 g di lievito di birra 
13 g di sale 
parmigiano grattugiato 


Preparazione 


1. In una ciotola miscelate 
lo zucchero e la farina; unite 
il lievito, sciolto in un goccio di 
latte a temperatura ambiente, 
e poi il latte restante, freddo di 


frigo. Incorporate i tuorli, met- 
tendone uno alla volta, e poi il 
burro, ridotto in pomata. 


2. Aggiungete infine la pan- 
cetta, tagliata a cubetti, e 
proseguite a lavorare fino a 
ottenere un impasto liscio e 
omogeneo. Terminate con il 
sale, impastate ancora e poi 
formate una palla. Coprite con 
pellicola trasparente e lasciate 
riposare per 40 minuti. 


3. Trascorso il tempo di ri- 
poso, dividete l'impasto in 
pezzi da circa 30 g l'uno e 
distribuiteli all'interno degli 
stampini per babà, facendo 
attenzione a riempirli fino 
a metà della loro capacità. 
Cospargete con il parmigia- 
no grattugiato e fate lievitare 
fino al raddoppio del volume 
iniziale, per circa due ore. 


4. Trascorso questo tempo, 
infornate a 170 °C e fate 
cuocere per circa 20 minuti. 
Quando saranno ben gonfi, 
levateli e fateli intiepidire. Fa- 
te attenzione a non farli scu- 
rire troppo. Sformate i babà 
e servite. 
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A Vidi a sa 
Ingredienti 


500 g di farina (300 W) 
40 g di zucchero 

250 ml di latte 

3 tuorli 

80 g di burro 

15 g di lievito di birra 
13 g di sale 


TITETATANE Pi 
PIrSa 


vi servono inoltre 
4 tuorli 


Preparazione 


1. Miscelate la farina e lo 
zucchero. Disponeteli a fonta- 
na e unite al centro il lievito, 
sciolto in un goccio di latte a 
temperatura ambiente; inizia- 
te a impastare versando a filo 
il latte restante, freddo di fri- 
gorifero. Incorporate i tuorli, 
mettendone uno alla volta, e il 
burro a pomata; terminate con 
il sale e proseguite a lavorare 
fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. 


2. Formate una palla e la- 
sciate riposare per 10 minuti. 
Dividete l'impasto in palline 
da 200 g l'una, copritele e 
fatele lievitare per circa 60 
minuti. Trascorso il tempo di 
riposo, schiacciatele delicata- 
mente al centro e formate una 
sorta di nido. 


3. Disponete al centro dei 
nidi un tuorlo ciascuno e poi 


trasferiteli delicatamente in 


PANE GANDINO 


FRS STARIENO FIORINO 


una teglia, foderata con carta 
forno. Infornate a 170 °C e fa- 
te cuocere per circa 20 minuti, 
quindi sfornate, lasciate raf- 
freddare e infine servite. 





Gi volle di pane 
allo CVANO 


C Papavero 


Ingredienti 


500 g di farina (220 W) 
300 g di latte 

12 g di lievito di birra 
fresco 

50 g di burro 

12 g di sale 

2 bustine di zafferano 
semi di papavero 
panna liquida 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito in 
un goccio di latte. Disponete 
la farina a fontana, unite al 
centro il lievito sciolto e ini- 
ziate a impastare; sciogliete 
lo zafferano in un po’ di latte 
tiepido e unite anche questo 
all'impasto. Versate a filo il 
latte restante, freddo, e prose- 
guite a impastare. 


2. Incorporate il burro e in- 
fine il sale, e lavorate ancora 
fino a ottenere un impasto 
morbido, profumato e ben 
amalgamato.  Formate una 
palla, avvolgete con pellicola 
trasparente e lasciate riposare 
per circa 40 minuti a tempera- 


tura ambiente. 


3. Trascorso il tempo di lievi- 
tazione, con un matterello sten- 
dete delicatamente l'impasto a 
uno spessore di circa 1-1,5 cm; 
inumidite un lato dell’impasto 
e cospargetelo con i semi di 
papavero (senza esagerare). 
Arrotolate l'impasto e formate 
un filoncino. Con un coltello 
seghettato tagliate il rotolo a 
fettine spesse circa 2 cm. 


4. Trasferite le girelle in una 
teglia, foderata con carta for- 
no, copritele e lasciatele lie- 
vitare fino al raddoppio del 
volume iniziale. Spennellate le 
girelle con un goccio di pan- 
na liquida, quindi infornate 
a 180 °C, con forno ventila- 
to, e fate cuocere per circa 12 
minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate, lasciate raf- 
freddare e infine servite. 





Qunadretti farro 


C VA 


Ingredienti 


300 g di farina di grano 
tenero (220 W) 

200 g di farina di farro 
160 ml di latte 

15 g di lievito di birra 

50 g di burro; 12 g di sale 
50 g di grana grattugiato 
(o parmigiano) 


vi servono inoltre 
grana grattugiato 

(o parmigiano); latte 
noce moscata 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il lievito 
nel latte fresco. Miscelate le 
farine e disponetele a fontana; 
versate gradualmente il latte e 
iniziate a impastare. Incorpo- 
rate il formaggio grattugiato, il 
burro a pomata e infine il sale, 
e proseguite a lavorare fino a 
ottenere un composto sodo e 
omogeneo. 


2. Formate una palla, avvol- 
gete con pellicola trasparente e 
lasciate riposare per circa 40 
minuti. Trascorso il tempo di 
riposo, stendete l'impasto con 
le mani a uno spessore di circa 
2-3 cm. Con un coltello ricava- 
te tanti quadrati da circa 25 g 
l'uno (il taglio dovrà essere net- 
to e rapido, per non rovinare 
l'impasto già lievitato). 


3. Spennellate i quadrati con 
un goccio di latte e cosparge- 
teli con un po’ di grana grat- 
tugiato e un pizzico di noce 
moscata. Lasciate lievitare i 
quadrotti per una ventina di 
minuti, quindi infornate a 
180 °C e fate cuocere per cir- 
ca 15 minuti. Sfornate, lascia- 
te raffreddare e infine servite. 


TRA PARENTESI 
La forza delle farine è indicata 
dalla lettera W. Questa indicazio- 
ne riguarda solamente le farine di 
grano tenero; per gli altri cereali, 
infatti, non ha utilità. 








Il burro a pomata 


Come rendere il burro 

‘a pomata”? Prendete il vostro 
burro dal frigorifero e tagliatelo 
a fette sottili; stendetele su 

un tagliere (non in legno) 





e, utilizzando un tarocco, 





‘spatolate’: muovete la vostra 
spatola come se applicaste lo 
stucco a una parete e proseguite 
così fino a quando il burro 

sarà diventato cremoso 

ma non sciolto. 
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DALL’AFFACCIO PIU SPETTACOLARE DELLA PENISOLA SORRENTINA, CHE HA ISPIRATO ARTISTI, 
CANZONI MEMORABILI E CELEBERRIMI FILM, PARTE IL NOSTRO TOUR PASQUALE 

PER BUONGUSTAI. TRA PREGIATE SPECIALITA LOCALI, ALTA CUCINA, PARADISI DA SVELARE 

E BATTUTE DI PESCA, UN INVITO A TORNARE ANCORA E ANCORA... 


testi e foto di MASSIMILIANO RELLA E GIULIA MACRÌ 


6 6 Qui dove il mare luccica e tira forte il vento, su una 

vecchia terrazza davanti al golfo di Surriento...”. Ri- 
cordate le strofe iniziali di Caruso, la famosa canzo- 
ne di Lucio Dalla dedicata nel 1986 al grande tenore 
napoletano? Ebbene, siamo saliti proprio su quella terrazza, 
nell'albergo dove Enrico Caruso amò soggiornare fino alla fine 
(1921), nella stessa stanza dove, 65 anni dopo, il cantante 
bolognese creò uno dei suoi pezzi più belli e memorabili. Ci 
siamo andati per vivere anche noi la magia di quelle atmosfe- 
re, di quell'accoglienza tutta speciale, raffinata e familiare al 
tempo stesso, tanto care agli artisti, ai poeti, ai musicisti e agli 
attori che — numerosi — hanno frequentato questo angolo di 
paradiso, nel paradiso della costiera più famosa del mondo: lo 
storico Grand Hotel Excelsior Vittoria, 182 anni magnificamen- 
te portati (con 5 luminose stelle e la prestigiosa appartenenza 
all'esclusivo circuito The Leading Hotels). Tra i più famosi che 


hanno dormito nelle sue 92 camere e suite e ammirato la vista 
dalla sua famosa terrazza sul golfo di Sorrento — oltre ai già 
citati Caruso e Dalla — ricordiamo Wagner, Jack Lemmon, Ma- 
rilyn Monroe, Luciano Pavarotti, Sophia Loren... 

In posizione privilegiata sul golfo, vista Vesuvio all'orizzonte, 
immerso in un parco lussureggiante a due passi dal centro di 
Sorrento, questo fascinoso hotel è una promettente tentazione 
anche per gli amanti della buona tavola. Che - detto per inciso 
— nella zona vede una delle più alte concentrazioni di ristora- 
zione “stellata” di tutta Italia. Sarà anche per tenere alto questo 
vessillo che la famiglia Fiorentino, proprietaria dell'albergo da 
cinque generazioni - uno dei pochi casi in Europa, non ha cer- 
to trascurato l'aspetto enogastronomico. Anzi, l'offerta d'alta 
cucina, accompagnata da una cantina importante (oltre che 
staordinariamente bella, ricavata nei locali che scendono dalla 
rupe su cui sorgono i 3 corpi della struttura fin giù all'approdo, 
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x iti [per 4 persone] 
320 g di spaghetti 

di Gragnano 

00 g di alici sott'olio 

00-300 g di acqua tiepida 

150 g di patate già lessate 

120 g di finocchi 

5 g di finocchietto selvatico 

già pestato 

tartare di pesce azzurro 

olio extravergine di oliva 

sale 













Ricetta di Luigi Tramontano, 
chef de La Terrazza Bosquet, Sorren 


Preparazione 


In un mixer da cucina 
frullate le alici, l'acqua e 
le patate lessate in modo 
da ottenere una salsa ben 
emulsionata. Filtrate il tutto 
a uno chinoise fine. Tagliate 
i finocchi a julienne e 
sbianchiteli in acqua bollente 
per pochi minuti. Scolateli e 
teneteli da parte. 







. Lessate la pasta in acqua 
ollente e salata. In una 
padella raccogliete la salsa di 
alici, i finocchi e il finocchietto 
selvatico. Mettete sul fuoco, 


scolate la pasta al dente e 











asi ao FOA guarnite con la tartare di 
O at et 


pesce azzurro e servite. 
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che oggi si raggiunge con un ascensore) è un motivo in più per 
regalarsi un po’ di dolce vita sorrentina, anche solo per assag- 


giare cosa “ha da raccontarci” Luigi Tramontano, 35 anni, di 
Gragnano, chef stellato del ristorante Terrazza Bosquet. 

Il suo “ringraziamento” scritto con la cioccolata su un piatto 
bianco in chiusura di pasto è solo l’atto finale di una cucina che 
danza leggiadra tra ingredienti e sapori senza tralasciare nulla, 
neanche il tocco visivo di abile decoratore, manualità che trova 
un “atelier” ideale in quest'albergo, esempio di lusso e gusto 
misurati, anche nello sfoggio di tanta bellezza mediterranea. La 
serata di Tramontano comincia con lo “spaghettone di Gragna- 
no con colatura d'alici di Cetara, finocchio e tartare di pesce 
azzurro”. Segue un assaggio di “fagottelli dell'orto con gelatina 
di zucchine, peperoni e fiori di zucca essiccati”, che ci introduce 
a un memorabile “astice blu su cous cous, verdurine di curcuma 
e spuma di maionese d'arancia”. 

Trapelano richiami esotici ma c'è di fondo molto territorio in 
questa cucina moderna e rivisitata. E i legami con la penisola 
sorrentina, con la costiera amalfitana, con i vicini paesi di Vico 
Equense e Massa Lubrense si fanno notare, eccome. 

“Prego assaggiate questa birra”, ci invita il sommelier Giulia- 
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oi Na in paradise 

La cantina Abbazia di Crapolla sorge in una grancia del 
1100 della storica abbazia di Massa Lubrense, oggi non 
più esistente (da qui, il riferimento all'abbazia del nome), in 
una posizione felicemente panoramica : sulla cima dei monti 
Lattari con vista a 180 gradi su Vico Equense, l'isola di Ca- 
pri, il golfo di Napoli e il Vesuvio all'orizzonte. Il progetto di 
recupero vitivinicolo nasce per volontà di due amici e delle 


n magnifica cantina nella 





rispettive mogli, un gruppo di professionisti con l'amore per 
la terra: il medico-anestesista irpino Fulvio Alifano, l’impren- 
ditore campano e velista Giuseppe Puttini, le signore Piera 
e Arianna, entrambe insegnanti. L'azienda conta 2 ettari di 
vigne per la produzione di uve fiano, falanghina, merlot, 
pinot nero, sabato e moscato. Altri 3 ettari sono destinati a 
oliveto e orto. Questi i vini prodotti, appena 10mila bottiglie: 
il Sireo, un bianco di buona acidità e freschezza ottenuto da 
un uvaggio di falanghina e fiano; il Sabato, un sorprendente 
rosso fatto con un blend di merlot e sabato, un clone d’aglia- 
nico diffuso sul territorio; il Pinot Nero in purezza Doc Sor- 
rento, affinato 18 mesi con un lungo passaggio in barrique; 
e il nuovo Poizzo, base di falanghina e fiano e un po’ di mo- 
scato che gli dà una nota aromatica più femminile, bianco 
da aperitivo. Prende il nome di un vento locale di terra che si 
forma intorno a Vico Equense per l’incontro di aria calda e 
fredda che scende dai canaloni dei monti Lattari. 
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7. Uno dei fascinosi angoli Grand Hotel Excelsior Vittoria, storico albergo 
ottocentesco che conserva arredi, strutture e fascino d'epoca. 8; Quinta 
generazione al timone del Grand Hotel Excelsior Vittoria:per la famiglia 


no Esposito, guida non solo spirituale della fornita cantina del 
Grand Hotel Excelsior Vittoria: 750 etichette selezionate tra 
Campania, regioni italiane, estero e mondo delle bollicine. “La 
producono due ragazzi a Massa Lubrense usando ingredienti 
locali, come il limone sfusato o le noci”, ci racconta Esposito, 
creandoci un contatto con il Birrificio Sorrento. Birre fresche e 
aromatiche che assaggiamo anche con la cucina dell'Orange- 
rie, il secondo ristorante del Grand Hotel, a bordo dell’agrume- 


Fiorentino, proprietaria -dal 1834. 





to, vicino alla piscina e all'orto dell'albergo. Qui la proposta 
è più easy e valorizza la tradizione di ortaggi e frutta locali, 
coltivati in casa: melanzane, pomodori sorrentini, zucchine, 
erbe aromatiche, arance, limoni, etc. l'aperitivo di parmigiana 
a bocconcini, che accompagniamo a una delle birre di cui so- 
pra, è solo l’inizio di una carrellata di buoni sapori locali che 
ci fanno riconoscere il territorio, riservandoci qualche (gradita) 
sorpresa di gusto e di abbinamento insoliti. 
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Francesco Galano e il cognato Giu- 
seppe Schisano sono due quaran- 
tenni produttori di birra artigianale 
per passione. Un gioco cominciato 
da apprendisti una decina d'anni fa 
e che si è trasformato in un'attività 
produttiva vera e propria. A inizio 
2000 Galano e Schisano comincia- 
no a fare birra in casa con poche 
ed essenziali apparecchiature. Ma 
solo nel 2009, utilizzando impianti 
in affitto, producono la prima birra 
in bottiglia, la Syrentum, una bionda 
con aggiunta di bucce di limone di 
Sorrento Igp in fase di bollitura. Così 
fino al 2013, quando aprono il pic- 
colo Birrificio Sorrento, nel paese di 
Massa Lubrense. Creano quindi una 
seconda birra, l’ambrata Minerva, 
fatta con aggiunta di bucce d’aran- 
cia fresca in fase di bollitura, che 
le donano freschezza organolettica 
grazie a una maggiore estrazione 
di oli essenziali. La penultima nata è 
la birra stagionale Natale, aromatiz- 
zata alle spezie tipiche dei dolci na- 
talizi locali: cannella, anice stellato, 
chiodi di garofano. Un'ambrata di 8 
gradi. L'altra birra stagionale, questa 
legata alla vendemmia, è la Ligia, 
che nasce da un'aggiunta di mosto 
del Furore Bianco Costa d’Amalfi Doc 
della cantina Marisa Cuomo. L'ultima 
nata è la Partenope, una stout fresca 
e cremosa di 4,7 gradi con aggiunta 
di noci sorrentine in ammostamento. 





Scopriamo grazie al nostro sommelier, Cicerone d'eccezione, 
anche il superbo Provolone del Monaco, gli ottimi fiordilatte, le 
trecce e i caciocavalli dei De Gennaro, caseificio alla quinta 
generazione che lavora solo latte locale e i vini raffinati di Ab- 
bazia di Crapolla, una cantina nata dal progetto di “restauro” 
vitivinicolo di 2 coppie di amici e diventata buen retiro in cima 
ai monti Lattari con vista superpanoramica e piccola oasi che 
presto disporrà di tre suite per pochi fortunati ospiti. Intanto, si 
consiglia almeno un pic nic sotto il pergolato, con la squisita 
compagnia di Piera, Arianna, Fulvio e Giuseppe, con le eccel- 
lenti bottiglie di Sireo, di Sabato o di Poizzo, pane di casa, 
olio, caprese di mozzarella e pomodori, i mandarini sciroppati 
col provolone, due pasticcini alle mandorle... 

L’allure fin de siecle del Grand Hotel Excelsior Vittoria è giusto 
un po’ più in là, ma il mare che ti luccica davanti al golfo di 
Surriento rapisce la vista anche da quassù! 

E un'escursione in barca a nuotare o pescare — o imparare a 
farlo — non vogliamo concedercela? Giù al molo, giusto dove 
scende l'ascensore dell'hotel, chiedete, ad esempio della Sor- 
rento Fishing School, che ha una piccola flotta attrezzata per 
uscire in mare, dalla semplice mezza giornata lungocosta, fino 
a più impegnative battute di pesca: con la passione di Piero e 
i racconti di mare di Antonino, l’esperienza sarà memorabile. 


SAIL 


MANGIARE 





TERRAZZA BOSQUET 
Il ristorante del Grand Hotel 
Excelsior Vittoria propone i 


sapori e i profumi della cuci- 
na campana rivisitati con cre- 


atività dallo chef stellato Luigi 
Tramontano. Conto 3 portate 
100 euro vini esclusi. 

Piazza Tasso 34, Sorrento; tel. 
081 8777836 www.exvitt.it 





L'ORANGERIE 

Ristorante a bordo piscina del 
Grand Hotel Excelsior Vittoria, 
in un magnifico agrumeto, per 
light lunch e spuntini ricchi di 
sapore. Conto 3 portate 60 
euro. 

Piazza Tasso 34, Sorrento; tel. 
081 8777868 www.exvitt.it 





ACQU'E SALE PIZZA 
(‘AUG N Ta 


Pizze strepitose, ricche di gu- 


sto e fantasia, proposte dal 
“nostro” Antonino Esposito, 
protagonista di “MasterPiz- 


NSA ONA RE 


za” e “Piacere Pizza”, attual- 
mente in onda su Alice TV. 
Chiuso lunedì. Conto 25 euro. 
Piazza Marinai D'Italia 2, 
Marina Piccola, Sorrento; tel. 
081 19005967-327 8157242 


www.acquesale.it 


DORMIRE 





(e I NE O)lii 
EXCELSIOR VITTORIA 


Il raffinatissimo 5 stelle lus- 


so nel cuore di Sorrento con 
vista sul golfo di Napoli of- 
fre ospitalità da sogno in 92 
camere e suite arredate con 
mobili d'epoca originali, in 
fascinosi ambienti originali fin 
de siecle. Doppia e colazione 
da 385 euro. Da fine marzo 
(il 24, la riapertura) a inizio 
gennaio. 

Piazza Tasso 34, Sorrento; tel. 
081 8777111 www.exvitt.it 


SHOPPING 


ANDREA & GIANNI 

ARI LIST. 

Da non perdere le delizie sor- 
rentine e napoletane di questa 


pasticceria storica. 

Via Roma 15, Vico Equense 
tel 081 8015704 www.an- 
dreaegiannipasticceria.it 





BALDUCCELLI LUIGI 
Sandali di cuoio della tradizio- 
ne costiera, realizzati a mano 


anche su misura di buona fat- 


tura artigianale e bel design. 
Via Tasso 25, Sorrento 
tel. 081 8075538 


ALINA) 
Produzione artigianale di 
birre aromatizzate con ingre- 
dienti locali. Visite e punto 
vendita su prenotazione. 

Via Nastro d'Oro 19, Massa 
Lubrense; tel. 081 8773708 - 
338 2584990 www.birrificio- 


sorrento.com 





CANTINA ABBAZIA 
DI CRAPOLLA 


Vini da vitigni autoctoni, come 


falanghina, fiano, sabato e 
altri anche internazionali, ol- 
tre a olio extravergine d'oliva 
venduto sfuso. 

Località Avigliano, Vico 
Equense; tel. 081 8798673 
www.abbaziadicrapolla.it 








CASEIFICIO 
DE GENNARO 


Produzione artigianale con 


latte a kmO del saporito Pro- 
volone del Monaco dop e 
altri formaggi locali. Lun-dom 
5-12,30 e 17-19. 

Via Raffaele Bosco 956, loca- 
lità Pacognano, Vico Equen- 
se; tel. 081 8028185 —- 347 
1935525 www.caseificiode- 
gennaro.it 


TEMPO LIBERO 





SORRENTO FISHING SCHOOL 
Escursioni e scuola di pesca: 
uscite da mezza giornata lun- 
gocosta fino ai corsi di 3-4 
mesi su tre livelli di appro- 
fondimento, con possibilità 
di percorsi formativi persona- 
lizzati (pesca in altura, traina 
costiera, |jigging, drifting, bo- 
lentino, spinning da barca e 
da terra), per grandi e piccini, 
principianti ed esperti. Mezza 
giornata a partire da 50 euro 
tutto incluso. 

Porto di Sorrento, Marina Pic- 
cola; tel. 324 9596498 www. 


sorrentofishingschool.com 
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CON ALTRETTANTI “CAMPIONI”, 
CATEGORIA: PESCE AZZURRO. 
DAL MARE... AL FORNO, 

E LA BONTÀ È SERVITA! 


di FMB - foto di CLAUDIA CUCINELLI 


VE, di alici 
















Ingredienti (per 6 persone) dà vi. 
600 g di alici 1 ciuffo di prezzemolo | ha 
300 g di datterini 1 limone ? 
100 g di origano in polvere 1 ciuffo di alloro | a i 
150 g di ricotta salata gratiugiata 1 spicchio di aglio tritato . 










(o cacio ricotta) aceto di vino bianco 
2 friselle i olio extravergine di oliva 
1 cucchiaino diazenzero in polvere. sale 
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PREPARATE IL CRUMBLE 

Lavate e tagliate a cubetti i datterini. 
Bagnate leggermente le friselle con 

un goccio di aceto e poi sbriciolatele 
finemente. In una ciotola versate il 
crumble di frisella, aggiungete l'aglio, lo 
zenzero, la scorza grattugiata del limone, 
l'origano, il prezzemolo tritato e un 
pizzico di sale, e amalgamate per bene. 


COMPLETATE E INFORNATE 

Fate un altro strato di alici, mettendole nel 
verso opposto al precedente, e ripetete la 
sequenza fino a esaurire gli ingredienti 

e terminando con il crumble e una 
spolverizzata di ricotta. Irrorate con un filo 
di olio e infornate a 200 °C per circa 40 
minuti. Levate, lasciate intiepidire e servite. 








PULITE LE ALICI 
Eliminate la testa e la lisca centrale 
delle alici: in questo modo verranno 
via anche le interiora. Apritele a 
libretto. Sciacquatele sotto l'acqua 
corrente e tamponatele con un foglio 
di carta assorbente da cucina. 
























INIZIATE A COMPORRE 

IL TORTINO 

Nella teglia mettete un filo di olio e 
adagiate le alici con la pelle rivolta verso il 
basso, ricoprendo il fondo senza lasciare 
spazi. Fate uno strato di crumble e uno di 
pomodorini a cubetti (non troppi). Profumate 
con qualche foglia di alloro e cospargete 
con la ricotta salata grattugiata. 


SCUOLA 
DI C UC | NA arde cd becca, ie 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di sarde fresche 


150 g di pangrattato 


8 filetti di acciughe sotto sale 
50 g di uvetta 1 ciuffo di prezzemolo 


50 g di pinoli già pelati olio extravergine di oliva 
25 g di zucchero # sale e pepe 


il succo di 1 limone 
2 spicchi di aglio 
1 ciuffo di alloro 













PULITE LE SARDE 
Eliminate la testa e le interiora delle 
sarde, quindi apritele a libretto e 
diliscatele sotto l'acqua corrente. 
Asciugatele con un foglio di carta 
assorbente da cucina. 


















AROMATIZZATE 
IL PANGRATTATO 

In una padella fate tostare il 
pangrattato con un filo di olio e 

l'aglio. Quando il composto sarà 

ben colorito, togliete gli spicchi di 

aglio e raccoglietelo in una ciotola, 
tenendone da parte un po‘. Unite i filetti 
di acciuga, dissalati e tritati, l'uvetta, 
ammollata in acqua e ben strizzata, 

i pinoli e il prezzemolo tritato. Salate, 
pepate e mescolate. 


FARCITE IL PESCE 

Farcite le sarde con il composto, 
richiudetele e disponetele l'una 
accanto all'altra in una pirofila unta 
di olio. Spremete il limone, filtrate 

il succo e versatelo in una ciotola. 
Unite lo zucchero e mescolate per 


farlo sciogliere. 


COMPLETATE E INFORNATE 


Cospargete le sarde con il pangrattato 
tenuto da parte, coprite con il succo di 
limone zuccherato, completate con un 

filo di olio e qualche foglia di alloro, e 
infornate a 180 °C per circa 30 minuti. 
Levate, fate intiepidire e servite. 





SCUOLA 
DI CUCINA Ve lai nl 


Ingredienti (per 4 persone) 


1,5 kg di ricciola già pulita 1 ciuffo abbondante di erbe aromatiche 


2 kg di sale di affioramento fino e grosso (basilico, maggiorana, prezzemolo, 
250 ml di liquore all’anice rosmarino, timo) 

2 albumi semi di finocchio 

2 spicchi di aglio in camicia pepe 

1 limone 
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CREATE UNA BASE 
DI STAGNOLA 


Ritagliate un foglio di carta 


alluminio e modellatelo 
dandogli la stessa forma 
della ricciola. La carta 
stagnola impedirà il 
formarsi dell'umidità. 














COMPLETATE E CUOCETE 

Fate una leggera incisione in senso 
longitudinale: questo faciliterà l'operazione 
di taglio ed estrazione della calotta di sale 
cristallizzato. Infornate a 180 °C e portate 
a cottura calcolando 40 minuti per 1 kg di 
pesce, finché la crosta inizierà a dorarsi 
lungo i bordi. Sfornate, rompete una parte 
della crosta e portate in tavola, guarnendo 
con erbe aromatiche e fettine di limone. 







PREPARATE IL SALE AROMATIZZATO 
Sfogliate le erbe aromatiche e tritatele finemente. 
In una ciotola raccogliete il sale, mettendone 
uguale quantità di quello fino e di quello grosso. 
Aggiungete gli spicchi di aglio, tritati, i semi di 
finocchio, il pepe in grani e le erbe aromatiche. 
Mescolate con gli albumi e con il liquore 


all’anice, per ottenere la giusta umidità. 





RICOPRITE IL PESCE 

CON IL SALE 

Foderate una teglia con carta forno e 
stendete uno strato di sale spesso circa 

1 cm. Mettete la stagnola e poi il pesce, 
con la testa rivolta a sinistra, e chiudete la 
pancia sovrapponendo il lembo superiore 
a quello inferiore. Coprite con il sale 
restante modellandolo intorno al pesce. 
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PESCATRICI 
di I TUSTO 


RANA PESCATRIC 













(O CODA DI ROSPO CHE DIR SI VOGLIA). 
| CARATTERIZZAZA DA CARNI SODE, MORBIDE E DELICATE, 
È IL PESCATO DA MESE SELEZIONATO DA MICHELE CHINAPPI. i 
QUESTE PAGJRE IL NOSTRO LA DECLINA IN PREPARAZIONI TUTTE 
CATE CON INGREDIENTI RIGOROSAMENTE 
DI STAGIONE. IL RISULTATO? TRE PIATTI (ANTIPASTO, PRIMO 
E SECONDO] ARMONICI, EQUILIBRATI E SOPRATTUTTO GUSTOSI! 


a cura di EMANUELA BIANCONI; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina) 
indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca - foto e styling di ELISA ANDREINI 








La rana pescatrice (Lophius piscatorius) ha una inconfondibile . 
forma piatta, con una testa ampia e schiacciata; la larga 
bocca è capace di ingoiare prede di o riRinierisioni I 
corpo, leggermente affusolato, è stretto e facile da sfilettare. 
L'animale vive mimetizzato nella sabbia del fondale, in attesa 
delle prede che divora voracemente e con improvvisi e fulminei 
balzi. Viene comunemente chiamata “pescatrice” per la 
presenza di un'escrescenza mobile sulla parte superiore del 
capo, utile per attrarre le prede come una comune esca. La 
riproduzione avviene verso la fine dei mesi invernali, quando 
gli esemplari si avvicinano alla costa per deporre le uova. 

È al termine dell'inverno che le carni sono particolarmente 
sapide e mature. La cattura avviene correntemente con reti a 
strascico che danneggiano la biodiversità dei fondali; il pesce 
abbocca facilmente agli ami dei palangari di fondo che sono 
più selettivi e non stressano l'animale prima della cattura. 

Le sue carni sono pressoché prive di grasso (solo lo 0,4%) e 
mediamente ricche di proteine (15,7%). 
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ABBINAMENTO: 

PINOT GRIGIO RAMATO 

Il pinot grigio è un vitigno molto diffuso 
nelle regioni centro settentrionali italiane; 
la macerazione delle uve per diversi 
giorni conferisce al vino un tipico colore 
ramato e dei sentori marcati di frutta 
matura. 
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SCUOLA DI CUCINA 


eee... 7, adparagi ezofferano 
Ingredienti [per 4 persone) 


320 g di tuffoli (pasta di semola) 
1 rana pescatrice 

120 g di punte di asparagi 
1 bustina di zafferano 

1 cipolla 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale 
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RICAVATE | FILETTI 
Incidete la testa al di sotto delle due 
pinne laterali e staccatela; dividete 


longitudinalmente la rana pescatrice 


e rimuovete la lisca centrale, 
separando i filetti. Tagliate i filetti a 
cubetti regolari. 


















UNITE LA PASTA, 

MANTECATE E SERVITE 

Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela 

a metà cottura e versatela in padella 
con il condimento. Portate a cottura 
mescolando e aggiungendo, se 
necessario, un goccio di acqua di 
cottura della pasta. Impiattate, guarnite 
con il prezzemolo e servite. 


ELIMINATE 


LA PELLE DEL PESCE 

Pulite la rana pescatrice: con l'aiuto di un 
coltello ben affilato incidete la pelle sul lato 
ventrale e spellate il pesce. 





CUOCETELI CON GLI ASPARAGI 
Scottate le punte di asparagi in acqua 
già calda e salata per pochi minuti, 
quindi scolatele e passatele velocemente 
sotto l'acqua fredda per farle 
raffreddare. In un tegame fate appassire 
la cipolla, tritata, con un filo di olio; unite 
le punte di asparagi e fatele leggermente 
rosolare. Aggiungere i cubetti di rana 
pescatrice e fate saltare per una decina 
di minuti. Al termine, aggiungete lo 
zafferano e mescolate. 





adolata di vana 





CON CHOSUNU di pane 
ANCINAUEZAU al rosmarino 


f 
Ingredienti (per 4 persone] i 9 


320 g di rana pescatrice 

già pulita e sfilettata 

200 g di pane casereccio 

200 g di pomodorini da serbo 
200 ml di vino bianco 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 rametto di rosmarino 

olio extravergine di oliva i 
sale 


Preparazione 


1. Tagliate i filetti di rana pesca- 
trice a cubetti regolari. Lavate i 
pomodorini e tagliateli a filetti sot- 
tili. In un tegame scaldate un filo 
di olio, aggiungete i pomodorini e 
fateli saltare per qualche minuto. 


2. Unite i cubetti di pesce, sfu- 
mate con il vino e fate cuocere per 
una decina di minuti fino a ottene- 
re un fondo di cottura cremoso. Al 
termine, regolate di sale. 


3. Tagliate il pane a fettine, di- 
sponetele in una teglia, foderata 
con carta forno, e tostate in forno 
per una decina di minuti. Levate e 





disponete nei piatti da portata. Di- 
stribuite sopra la rana pescatrice e 
profumate con le erbe aromatiche, 
tritate. Guarnite con un rametto di 
rosmarino e un filo di olio a crudo, 
e servite. 
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nvoltini di radicchio alla ran pescal rice 
cal ane/ Preparazione 


4 filetti di rana pescatrice 
da 120 gl'uno  sfogliatelo e sciacquatelo accuratamente. Disponete un filetto di 
1 cespo di radicchio rosso rana pescatrice all'interno di una foglia di radicchio; condite con 
aceto balsamico un pizzico di sale e un filo di olio, e chiudete con una seconda 
olio extravergine di oliva foglia di radicchio, fino a formare un cartoccio. 
sale 





1. Pulite il radicchio: eliminate le foglie esterne più coriacee, 





2. Proseguite e realizzare gli altri cartocci di radicchio. Dispo- 
neteli in un cestello per cottura a bagnomaria e fateli cuocere 
per circa 20 minuti su fiamma bassa. Distribuite nei piatti da 
portata, guarnite con alcune gocce di aceto balsamico e servite. 









Gli autori di questa 
rubrica: da sinistra 


Giuseppe Nocca, 
lo chef Salvatore 
Marcia, Anna e 
Michele Chinappi. 





Il Prof. Giuseppe Nocca, 
l'esperto di nutrizione 
della nostra rivista, 

ha pubblicato 

il libro Cerealia - 
archeonutrizione 

e archeogusto 
nell'evoluzione delle 
strategie alimentari dei 
cereali. Il testo suggerisce, 
con un'ampia visione 
retrospettiva, il recupero 
di una biodiversità 

di specie cerealicole 
ampiamente utilizzate in 
età greco-romana, e oggi 
del tutto scomparse nella 
dieta moderna, che invece 
andrebbero reintrodotte 
(pubblicato dalla casa 
editrice Arbor Sapientae, 
Roma 2015, 442 pp., 
prezzo: 45 euro). 
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VALUTA ZIONE NUTRIZIONALE* 


Il menu si connota per un basso valore energe- 
tico poiché soddisfa solo il 25% del fabbisogno 
calorico giornaliero di un individuo con stile di 
vita sedentario. | grassi sono di ottima qualità 
poiché prevalgono quelli di origine vegetale; le 
proteine di origine animale rientrano nei valori 







di riferimento, ma durante il resto della giornata 
sarà opportuno privilegiare proteine di origine 
vegetale (legumi), carboidrati complessi (pane, 
pasta) e verdure. L'elevata sapidità è dovuta al 
buon apporto di vitamine e sali minerali (fosforo, 
potassio, magnesio). 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. Celletti” di Formia, 
Latina. E socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di Formia ed esperto di prodotti 


agricoli tradizionali. 


colesterolo 
vitamina D 
acido folico 

DE 

vitamina € 
vitamina C 
vitamina A 
niacina 

riboflavina 
tiamina 

selenio 

rame 

ZINCO 
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Tabella - Percentuale di soddisfacimento della Dose Giornaliera Raccomandata (DGR) di alcuni 
nutrienti dopo l'assunzione di un menu composto da 300 grammi di rana pescatrice anche in 
abbinamento dicchio. Fonte dati: Banca Dati 








a soli 
oppure a 
soli 


Ricevere ALICE CUCINA comodamente a casa tua è facile e conviene. Con 
l'abbonamento a 12 numeri si ha diritto a ricevere gratuitamente 6 numeri de ‘1 
Quaderni”oppure 12 numeri de ‘1 Colori della Cucina” 


COME ADERIRE ALL'OFFERTA 


MANDA UN SMS AL NUMERO 331 9914493 


Inserisci i tuoi dati anagrafici e la pubblicazione. 


COME ESEMPIO: ROSSI MARIOIVIA MILANO 








31001 84IROMAIRMIALICE CUCINA IIQUADERNI oppure ICOLORI 12 NUMERI 6 NUMERI 
COLLEGATI AL SITO http://almamedia.ieoinf.it NEO Ro 
EURO 


CHIAMA IL NUMERO 039 9991541 6 QUADERNI 
Dal lunedì al venerdì, 9 -13/14 -18 


FA _ rt 
SPESE DI SPEDIZIONE 


INVIA UN FAX AL NUMERO 039 9991551 


Te Nei N T08;72 uo 


VERSAMENTO SUL C/C POSTALE N. 56427453 INTESTATO A: 


Informatica e Organizzazione S.r.l. 
Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) (indicare causale) 





COMPILA E INVIA IL TAGLIANDO VIA POSTA (ANCHE FOTOCOPIA]: 


I MIEI DATI 


COGNOME 


NOME 





VIA N° 




















CAP. LOCALITÀ PROV 


“12 NUMERI 12 NUMERI 


PRESSO 
EMAIL 


INVECE DI EURO 


12 ALICE CUCINA 
+ 12 COLORI 


TEL. 


&, Informatica e Organizzazione S.r.l. 

MES Via F.lli Cernuschi, 22 - 23807 Merate (LC) 

Tel. 039 9991541 - Fax 039 9991551 (servizio cortesia) 
Orari: 9 -13 / 14 -18 dal lunedì al venerdì 


ANNE TI728. 10 


*Abbonamento per l'estero a 12 numeri (per i residenti della Zona1- Europa) al costo di 129,90 euro. 





EURO 
SPESE DI SPEDIZIONE 





GUSTOSASE SCENOGRAFICA, LA COTTURA IN CROSTA REGALA 
PREPARAZIONI DI CARNE, PESCE E VERDURE DAVVERO IMPECCABILI. 
AVVOLTE IN “GUSCI” DI ARGILLA, BRISEE E PASTA DI SALE, SVELANO AL 
MOMENTO DEL TAGLIO SAPORI E FRAGRANZE IRRESISTIBILI. A PATTO 4 
DI SEGUIRE CONSIGLI E TRUCCHI DI MASSIMO MALANTRUGCO 


a cura della redazione; ricette di MASSIMO MALANTRUCCO - foto di STEFANIA ZECCA 
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SCUOLA DI CUCINA | A SORPRESA 


albiccia in crosta brisce 





i fap Retalina 


CLASSICA CROSTA CON PASTA BRISEE 
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CROSTA CON PASTA DI SALE 
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SCUOLA DI CUGINA | A SORPRESA 
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METODO ALTERNATIVO PER UTILIZZARE UNA CROSTA DI ARGILLA 
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CA alla creta 
Ingredienti (per 4 persone) 


1 faraona; 5 foglie di salvia 
2 foglie di alloro 

2 rametti di rosmarino 

1 spicchio di aglio 


per il pesto speziato 
5 grani di pepe 

3 chiodi di garofano 
2 bacche di ginepro 
10 g di sale di Cipro 
100 g di burro 


vi servono inoltre 

1,5 kg di argilla bianca 
alimentare 

750 ml di acqua 


Preparazione 


1. Fiammeggiate la faraona 
per bruciare qualsiasi residuo 
di piumaggio, lavatela e poi 
asciugatela. Sciacquate le er- 
be aromatiche e sfogliatele, 
sbucciate l'aglio. Per il pesto 
speziato: in un mortaio racco- 
gliete i grani di pepe, i chiodi 
di garofano, le bacche di gi- 
nepro e il sale, e pestate. Unite 
le spezie al burro e impastate 
per bene. 


2. Mettete all’interno della 
faraona le erbe aromatiche 
fresche. Spalmate il burro aro- 
matizzato su tutta la faraona e 
mettetene un cucchiaino anche 
all'interno. Avvolgetela con la 
carta forno e chiudete tutto in 
un cartoccio. 


SCUOLA DI CUCINA 


A SORPRESA 


3. In una ciotola versate 
l'acqua e incorporate l'argilla, 
amalgamando accuratamente 
con le mani. Stendete due terzi 
del composto ottenuto tra due 
fogli di carta forno, mettete al 
centro il cartoccio di faraona e 
realizzate una sorta di conteni- 
tore. Con l'argilla restante for- 
mate il coperchio. Bagnandovi 
le mani con un po’ di acqua, 
saldate le due parti. Bagnate 
tutta la superficie, per evita- 
re crepe in cottura, e lasciate 
asciugare per un'ora. 


4. Trascorso questo fempo, 
infornate a 130 °C e fate cuo- 
cere per un'ora; alzate a 160 °C 
e fate cuocere per un'altra ora, 
quindi a 200 °C proseguendo 
per un'altra ora ancora. Spe- 
gnete e lasciate raffreddare in 
forno aperto per una decina di 
minuti: in questo modo si evite- 
rà che la creta si spacchi. 


5. Portate in tavola la fara- 
ona ben calda e aprite il co- 
perchio davanti ai commensali. 
Con una forbice, aprite il car- 
toccio, tagliate a fette e servite. 





alsiccia 
in crosta brisce 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 salsicce di fegato 

2 fette di pane di segale 
4 foglie di cavolo verza 
4 fette di speck 

pasta brisée; sale 
Preparazione 


1. Private le foglie di cavolo 
verza della parte più dura, quin- 
di lessatele in acqua bollente e 
salata per due minuti; scolatele e 
tenetele da parte. Tagliate il pa- 
ne di segale in rettangoli lunghi 
quanto le salsicce. 


2. Prelevate un quarto della 
pasta brisée e stendetelo fino 
a ottenere una sfoglia sottile. 
Mettete al centro un rettangolo 
di pane di segale. Private la sal- 
siccia del budello e avvolgetela 
con una foglia di cavolo verza 
e poi con una fetta di speck. 


3. Adagiate l’involtino sopra il 
pane e avvolgete il tutto con la 
pasta. Sigillate le estremità e ri- 
tagliate la pasta in eccesso. Con 
questa realizzate delle foglioline 
e decorate a piacere la superfi- 
cie. Trasferite in una teglia, fode- 
rata con carta forno, infornate 
a 220 °C e fate cuocere per 40 
minuti. Trascorso il tempo, leva- 
te, impiattate e servite. 


Pasta brisée 
Setacciate 500 g di 
farina e fate la classica 
fontana su un piano 

di lavoro; unite al 
centro 250 g di burro a 
temperatura ambiente, 
tagliato a dadini, 1 
uovo e 1 cucchiaino 

di sale. Impastate 

fino a ottenere un 
composto bricioloso; 
versate a filo 150 ml di 
acqua e proseguite a 
lavorare fino a ottenere 
un impasto sodo e 
omogeneo. Formate una 
palla, avvolgetela con 
pellicola trasparente, 
trasferite in frigorifero 
e fate riposare per 
almeno 30 minuti. 





Mare XOSA 


Ingredienti (per 4 persone] 


1 branzino; 1 patata 

1 limone 

1 ciuffo di prezzemolo 

1 cucchiaino di cumino 
olio extravergine di oliva 
sale 


vi servono inoltre 

300 g di farina di semola 
100 g di sale hawaiano 
150 ml di acqua 


Preparazione 


1. Eviscerate il branzino, 
quindi sciacquatelo accurata- 
mente e poi asciugatelo con 
carta assorbente da cucina. 
Sbucciate la patata e tagliatela 
a fettine sottili. Disponetele sul 
fondo di una pirofila di coccio 
e mettete sopra il branzino. 


2. Sciacquate il ciuffo di 
prezzemolo e mettetelo, intero, 
all'interno del pesce: in questo 
modo, al momento del servi- 
zio, potrete toglierlo facilmen- 
te. Cospargete la superficie del 
pesce con il cumino e profu- 
mate con la scorza del limone 
grattugiata. Salate e irrorate 
infine con un filo di olio. 


3. Per la pasta di sale: fate la 
classica fontana con la farina di 
semola e unite al centro il sale; 
versate l'acqua e impastate ve- 
locemente il tutto fino a ottenere 
un composto sodo e omogeneo. 


4. Con un matterello sten- 
dete la pasta e adagiatela sul 
branzino, come fosse una co- 
perta. Saldate la chiusura sui 
bordi della pirofila. Infornate a 
220 °C e fate cuocere per cir- 
ca 30 minuti. Trascorso il tem- 
po di cottura, sfornate, portate 
in tavola e servite. 


TRA PARENTESI 

Potete sostituire la pasta di sale 
con del sale grosso versato diret- 
tamente sul branzino. In questo 
caso utilizzate sale marino grosso 
o sale dell'Himalaya grosso, sen- 
za patate. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


4 patate piccole 

4 uova 

8 uova di quaglia 

2 rametti di origano 

2 rametti di maggiorana 
4 rametti di timo 


per il pinzimonio 

1 finocchio; 2 carote 

1 cuore di sedano 

4 cipolline fresche 

1/2 bicchiere di olio 
extravergine di oliva 
1/2 cucchiaino di sale 
1/2 cucchiaino di pepe 


per l'accompagnamento 
maionese 
panna acida 


vi servono inoltre 
200 g di argilla bianca 
alimentare 


200 ml di acqua 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente le 
uova e le patate, sfregando 
accuratamente quest'ultime 
per eliminare la terra. Sciac- 
quate accuratamente le erbette 
aromatiche, sfogliatele e trita- 
tele finemente; unite le erbette 
tritate all'argilla e mescolate 


accuratamente. 


2. 


l'acqua e incorporate l’'argil- 


In una ciotola versate 


la speziata, mescolando man 
mano con una frusta. Appena 
il composto sarà ben amalga- 
mato, tenete da parte e lasciate 
riposare per circa 30 minuti. 


3. Con l'aiuto di una pinza, 
immergete le patate nell'argilla, 
quindi scolatele e disponetele 
su una griglia. Procedete allo 
stesso modo con le uova di gal- 
lina e quelle di quaglia. Mettete 
tutto in una teglia, infornate a 
120 °C e fate cuocere le uova 
di quaglia per 10 minuti, le uo- 
va di gallina per 20 minuti e le 
patate per un'ora (per accelera- 
re la cottura delle patate, potete 
lessarle per 10 minuti in acqua 
bollente e poi cuocerle in forno 
per 30 minuti). 


A. Nel frattempo pulite le 
verdure per il pinzimonio, e 
tagliate tutto a listerelle. In una 
ciotolina emulsionate l'olio con 
abbondante sale e pepe. Man 
mano che le uova e le patate 
saranno cotte, sfornate e la- 
sciate raffreddare. 


patate nei piatti da portata. 


Distribuite le uova e le 


Guarnite con le verdure del 


pinzimonio e irrorate il tutto 
con l'emulsione. A piacere, po- 
tete accompagnare con maio- 
nese e panna acida. Portate in 
tavola e servite. 


TRA PARENTESI 

Potete colorare l'argilla con i colo- 
ranti alimentari e utilizzare questo 
metodo per avere le vostre uova 
dipinte anche per la colazione 
pasquale. 


4a Collina nr KCA 


di Massimo Malantrucco 


cds 


® La tecnica della cottura in 
realizzare 
solo pro- 
fumate e fragranti, ma anche 


crosta consente di 
preparazioni non 


esteticamente belle e sceno- 
grafiche. 


e Questa tecnica consente di 
ottenere una cottura lenta e 
dolce. Il cibo in questo modo 
prenderà tutto il profumo e gli 
aromi sia delle spezie utilizza- 
te sia dello stesso prodotto con 
cui si è realizzata la crosta. 


® Altra particolarità delle cro- 
ste è che non sempre sono 
commestibili: a volte sono solo 
un elemento tecnico oltre che 
estetico per il servizio. 
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Preparazione 


Î. Mondate e lavate le 


verdure. Tagliate le caro- 


te a striscioline, i ravanel- 
li in quarti e il finocchio a 
spicchi sottili. 


Mettete lo spicchio di 
aglio in ammollo nel latte 
per due ore. Levatelo e ri- 
ducetelo in purea con un 
pizzico di sale. In un pen- 
tolino fate fondere il bur- 
ro, unite la purea di aglio 
e fate rosolare, quindi 
spegnete, aggiungete il 
caffè e l'olio, e mescolate. 
Versate in una ciotolina e 
servite con le verdure in 
pinzimonio. 
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PRONTO IN TAVOLA 


CAFFÈ NERO BOLLENTE 


Fisalata di barbabietole e afparagi CON polvere di caffe 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 mazzo di barbabietole rosse 
1 mazzo di asparagi 

1 cipolla rossa 

1 cucchiaino di semi di sesamo 
1 cucchiaino di aceto 
balsamico 

2 cucchiai di caffè macinato 
(per moka) 

2 cucchiai di farina 

di nocciole tostate 

1 cucchiaino di zucchero 

di canna; 25 g di burro 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate le barbabietole e lessatele in- 
tere in acqua bollente e salata. Quando sa- 
ranno morbide, scolatele, immergetele in una 
ciotola con acqua fredda e tenete da parte. 
Lavate e mondate gli asparagi, quindi legateli 
a mazzetto e lessateli nell'apposita aspara- 
giera per 3 minuti. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, scolateli e raccogliete anche questi in una 
ciotola con acqua fredda. 


2. Tagliate le barbabietole a spicchi, la- 
sciate intere le punte degli asparagi e fate i 
gambi a rondelle. Sbucciate la cipolla e af- 
fettatela finemente. Raccogliete tutto in una 


ciotola, condite con un filo di olio, l'aceto 
balsamico e un pizzico di sale e di pepe. 
Mescolate e tenete da parte. 


3. Perla polvere di caffè: miscelate il caffè 
con la farina di nocciole, lo zucchero e un 
pizzico di sale; unite il burro e amalgamate 
fino a ottenere un composto bricioloso. Distri- 
buite il composto in una teglia, foderata con 
carta forno, e infornate a 180 °C per circa 
12 minuti. Levate e tenete da parte. Distribuite 
l'insalata nei piatti da portata e cospargete 
con la polvere di caffè. Guarnite con i semi di 
sesamo e servite. 





Lippardete al caffe CON CHOMA di gorgo? egola CNOCL 


Ingredienti (per 4 persone) 


100 g di gorgonzola 

2 cucchiai di panna fresca 
100 g di gherigli di noce 

1 ciuffo di alloro 

burro 

sale e pepe 


per la pasta 

300 g di farina (tra farina 00 
e semola rimacinata) 

2 uova 

1 tazzina di caffè 

sale 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le uova, il caffè 
e un pizzico di sale, e impastate fino a ot- 
tenere un composto sodo e omogeneo. For- 
mate una palla, coprite e lasciate riposare 
per almeno una mezz'ora. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia sottile, arrotolatela e 
con un coltello affilato ricavate tante strisce 
larghe circa 2 cm. Per la crema: in una pa- 
della fate sciogliere il gorgonzola con una 


noce di burro; aggiungete 80 g di gherigli 
di noce, sbriciolati, e la panna, e fate cuo- 
cere per una decina di minuti. Regolate di 
sale e profumate con una macinata di pepe. 


3. Lessate le pappardelle in acqua bol- 
lente e salata, quindi scolatele al dente e 
trasferitele in padella con la crema. Man- 
tecate per 1-2 minuti, quindi impiattate, 
guarnite con i gherigli di noce tenuti parte, 
sbriciolati, e qualche fogliolina di alloro, 
e servite. 





PRONTO IN TAVOLA | CAFFÈ NERO BOLLENTE 


UDPa trglese con crema al caffe 


Ingredienti (per Apersone) 


150 g di cioccolato fondente; 90 g di burro 
90 g di zucchero; 3 uova; 60 g di farina di nocciole 


per la crema al caffè 
375 ml di latte; 120 g di zucchero 
2 tazzine di caffè ristretto; 3 tuorli; 40 g di maizena 


vi servono inoltre 
100 g di nocciole già tostate; burro 





Preparazione, 


1. In una ciotola raccogliete il 
cioccolato, il burro e lo zucchero, 
e fateli fondere a bagnomaria. Le- 
vate e fate intiepidire per 5 minuti. 
Aggiungete la farina di nocciole e 
i ‘tuorli, e amalgamate per bene. 


i Montate a neve gli albumi e incor- 


poratene un quarto al composto. 
Aggiungete infine gli albumi restan- 
ti, mescolando delicatamente e con 
movimenti dal basso verso l'alto. 


2. Versate il composto in una te- 
glia, imburrata, e infornate a 180 
°C per circa 20 minuti (per verifica- 
re la cottura, fate la prova stecchi- 
no). Levate e fate raffreddare. Per la 
crema: in una casseruola scaldate 
il latte con il caffè (tenete da parte 
mezza tazzina di latte). 


3. A parte lavorate i tuorli con lo 
zucchero; versate a filo un terzo del 
latte, aggiungete la maizena setac- 
ciata e amalgamate. Versate il com- 
posto nella casseruola con il latte e, 
mescolando in continuazione, por- 
tate a bollore. Unite il latte freddo 
tenuto da parte e lasciate sobbollire 
per alcuni minuti fino ad addensa- 
mento. ‘Levate, coprite con pellicola 
a contatto e fate raffreddare. 


4. Nei bicchieri individuali fate 
uno strato di crema al caffè. Ada- 
giate sopra un dischetto di torta al 
cioccolato e cospargete con un po' 
di nocciole tritate. Proseguite a rea- 
lizzare gli altri strati fino a esauri- 
mento degli ingredienti e terminan- 
do con le nocciole. Portate in tavola 
e servite. 


IDEE-REGALO VINI 


ERIN 


SENZA 


DEDICATA AGLI AMANTI DELLA 
CORROBORANTE TAZZINA... 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Dedicati al caffè, 
l'asciugapiatti Aréme café 

e Grains de café di Le 
Jacquard Francais sono in 
100% cotone pettinato a fibra 
lunga. Prezzo: 11,90 euro. 
2. Chiudiversa di Ipac 
consente di versare il 
contenuto direttamente dal 
sacchetto senza riaprire la 
clip. Il coperchio richiudibile 
mantiene il contenuto fresco. 
Prezzo: 6,50 euro. 

3. La clippe Olga di Ipac 
consente di dosare il caffè e 
poi di chiudere la confezione, 
per mantenerne la freschezza. 
Il gadget ideale per gli amanti 
del caffè. Prezzo: 7 euro. 

4. Il set di Maiuguali si 
compone di mug con fumetto 
in lavagna, cucchiaini in 
porcellana e sotto tazza in 
bambù. Prezzo: 27 euro. 


5. Voglia di una tazza di 
caffè americano? Gustatela 
in Fresh brewed, mug in 
ceramica di Maiguali. 
Prezzo: 4,5 euro. 

6. Colorata e allegra, la 
caffettiera Eldorado di Villa 
D'Este Home Tivoli è 
disponibile nelle versioni 

da una, tre e sei tazze. In 
alluminio smaltato avorio. 
Prezzo: 18,75 euro. 

7. È sempre il momento giusto 
per una pausa caffè. Ce lo 
ricordano anche le tovagliette 
di Easylife. In polipropilene. 
Prezzo: 4 euro. 

8. Per preparare golosi 
cappuccini e latti macchiati, 
ecco la mini frusta di 
Tescoma (linea President). 
In acciaio, con custodia 
protettiva. Prezzo: 17,90 
euro. 





9. Per accompagnare il 
caffè, preparate dei golosi e 
simpatici cioccolatini a forma 
di chicco. Con lo stampo di 
Tescoma sarà un gioco da 
ragazzi. Prezzo: 11,90 euro. 
10. Il bricco di Tescoma 
(linea Teo) è lo strumento 
indispensabile per preparare 
il tradizionale caffè alla turca. 
In vetro borosilicato resistente 
al calore. Prezzo: 11,90 euro. 
11. Dal design elegante e 
accattivante, Fantasia è la 
nuova macchina da caffè 
Lavazza A Modo Mio, 
realizzata in partnership 

con Electrolux. Dotata di 
una stazione latte integrata, 
permette di ricreare a casa 
propria l'esperienza della 
vera caffetteria italiana. 
Prezzo consigliato: 199,90 


GeUro. 















COSA CCENTRANO Gli ORTAGGI CON 1 DOLCI? C'CENTRANO, C'ENTRA 
GE LO DIMOSTRA GIULIA STEFFANINA. UTILIZZANDO RADICCHIO, PISELLI 
POMODORI E TANTO AURO, E SFRUTTANDONE LA CONSISTENZA 
E UNA DOLCEZZA TUTTA NATURALE, LA NOSTRA PASTICCIERA Nere I 
BEN CINQUE DELIZIE DA FORNO E AL CUGEHIAIO. Ghi o 
LASCERANNO TUTTI A BOGCA CHIUSA, PARDON AP 


di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIULIA STEFFANINA* - foto di ANGELA DE SANTIS 


[O 














* Ospite fissa del programma “Casa Alice”, 
la pasticciera Giulia Steffanina è socia e co- 
fondatrice della Scuola di Cucina e Pasticceria 
les.Chefs Blancs di Roma. 





" 





7 


N 


N 
° 


e pier 











fangjpane alla rapa 


ISS 


rosla cpere 
Ingredienti 


per la frolla 

250 g di farina 

160 g di burro 

80 g di zucchero a velo 
3 tuorli 


per la crema frangipane 

125 g di burro 

125 g di zucchero a velo 
125 g di farina di mandorle 
70 g di farina 

2 uova 

70 g di rapa rossa già cotta 


vi servono inoltre 


4 pere 


Preparazione 


1. Per la frolla: fate la classi- 
ca fontana con la farina, unite 
al centro il burro a tocchetti 
e iniziate a impastare. Incor- 
porate i tuorli e lo zucchero, 
e lavorate velocemente fino a 
ottenere un composto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola traspa- 
rente e fate riposare in frigori- 
fero per una notte. 


2. Per la crema frangipane: 
in una ciotola lavorate il burro 
con lo zucchero; versate a filo 
le uova, aggiungete le farine e 
mescolate accuratamente. In- 
corporate infine la rapa rossa, 
frullata e ridotta in purea. 
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3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete la frolla e rivestitevi 
una teglia per crostata rettan- 
golare. Versate all'interno la 
crema e livellate; sbucciate le 
pere, tagliatele a ventaglio e 
disponetele in superficie, pre- 
mendo leggermente per farle 
affondare. 


4. 


170 °C e fate cuocere per circa 


Infornate la crostata a 


40 minuti. Trascorso il tempo di 

cottura, sfornate e fate raffred- 

dare, quindi sformate, tagliate 

a fette e servite. 
a 


E ai sà 
TI) ® | 






IM cusse 
al cicccolato bianco 
eradicchio rose 


Ingredienti (per 4 mousse) 


225 g di cioccolato bianco 
125 g di latte 

250 g di panna 
semimontata 

5 g di gelatina 


per il radicchio caramellato 
5 foglie di radicchio 

50 g di zucchero 

2 cucchiai di acqua 

2 gocce di succo 

di limone 


per la decorazione 
foglie tenere di radicchio 


Preparazione 


1. Sciacquate le foglie di ra- 
dicchio e tagliatele a pezzetti- 
ni; metteteli in una padella con 


l'acqua, lo zucchero e il succo 
di limone, e fateli cuocere per 
circa 10-15 minuti. Spegnete 
e tenete da parte. In un pen- 
tolino fate sciogliere il ciocco- 
lato bianco. Scaldate il latte e 
scioglietevi la gelatina, messa 
in ammollo in acqua fredda e 
ben strizzata. 


2. Versate il latte sul cioc- 
colato fuso ed emulsionate 
per bene. Portate a 35 °C e 
aggiungete il radicchio cara- 
mellato. Incorporate infine la 
panna semimontata e distribu- 
ite il composto ottenuto negli 
stampini monoporzione. 


3. Trasferite in frigorifero e 
fate raffreddare per una notte 
intera, quindi mettete in free- 
zer e fate congelare per 2-3 
ore. A questo punto trasferite 
nuovamente in frigorifero e 
fate scongelare. Sformate le 
mousse nei piatti da portata, 
guarnite con le foglie di radic- 
chio più tenere e servite. 





it STATTI finan 
ivincabé 
milanzane e 

cioccolato feridente 


Ingredienti 


3 uova 

100 g di zucchero 
230 g di purea 

di melanzane 

370 g di miele al tiglio 
250 g di farina 00 

30 g di cacao amaro 





in polvere 

10 g di bustina di lievito 

in polvere 

100 g di cioccolato fondente 
100 g di gherigli di noce 


vi servono inoltre 
burro 
farina 


Preparazione 


1» Lavorate le uova con lo zuc- 
chero fino a ottenere un com- 
posto chiaro e spumoso; unite 
il miele, continuate a montare 
e poi incorporate la purea di 
melanzane. Setacciate la farina 
con il lievito e il cacao, uniteli 
al composto e mescolate accu- 
ratamente. Aggiungete infine i 
gherigli di noce, sbriciolati, e il 
cioccolato, tritato. 


2. Imburrate e infarinate uno 
stampo da plumcake da circa 
30 cm di lunghezza. Versate il 
composto, infornate a 170 °C e 
fate cuocere per circa 45 minu- 
ti. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate intiepidi- 
re, quindi sformate e servite il 
plumcake, tagliato a fette. 


di melanzana 
Sciacquate 1 melanzana, 
dividetela a metà e 
copritela con un foglio 

di carta alluminio. 
Fatela cuocere in forno 

a 180 °C per circa 20 
minuti, quindi sfornate 
ed eliminate l'alluminio. 
Private la melanzana 
della buccia, prelevate la 


polpa, frullatela e fatela 
: infine raffreddare. 


MAI ZI CUI piselli 


C mela verde 


de 
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G reen muffin 
CON o piselli 
e meda verde 


Ingredienti (per 4 muffin) 
70 g di farina 00 


5 g di lievito in polvere 
40 g di zucchero; 1 uovo 
100 g di purea 

di piselli 

45 g di olio di semi 

1 mela verde 


per la crema al formaggio 
200 g di robiola 

100 g di panna montata 
70 g di zucchero a velo 


Preparazione 


1. In una ciotola mescolate 
l'uovo con l'olio e la purea di 
piselli; in una ciotola a parte 
miscelate la farina, il lievito e lo 
zucchero. Unite i due composti, 
mescolate accuratamente e ag- 
giungete infine la mela, sbuccia- 
ta e tagliata a cubetti. 


2. Distribuite il composto in 
uno stampo per muffin, rivestito 
con pirottini di carta, infornate a 
180 °C e fate cuocere per circa 
15 minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e lasciate raf- 


freddare. 


3. Nel frattempo montate 
la panna con la robiola e lo 
zucchero a velo; raccogliete la 
crema in un sac à poche (con 
punta liscia da 10) e realizzate 
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una spirale su ciascun muffin. burro, tagliato a dadini. Iniziate 
Portate in tavola e servite. a impastare, quindi incorporate 
lo zucchero e l'uovo, e lavora- 

DODOGICIGIVIIIZICIVIOA, te ancora fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. 





Purea di piselli 


DER ERRERA Ia SGEeIalagti Formate una palla, avvolgete 


raccogliete 200 g di con pellicola trasparente e fate 


piselli, 50 g di zucchero e riposare in frigorifero per alme- 


50 g di acqua; mettete sul no 3 ore. 


quando i piselli saranno 2. Lavate e tagliate i pomodo- 


teneri. Frullate il tutto, rini a metà; disponeteli in una 


SRL Ie EI L Iota 


passate al setaccio e poi 


padella con il burro, l'acqua, i 
fate raffreddare. 


$ 
i; fat fi 


semi della stecca di vaniglia e 


“> 


lo zucchero, mettete sul fuoco e 


DPDIDIDPIIDPIVIPIDIIIII 


fate cuocere per circa 3 minuti. 
Quando i pomodorini saranno 
ben caramellati, levateli e di- 
sponeteli sul fondo di una teglia 
con il loro fondo di cottura. 


3. Stendete la frolla e ada- 
giatela sopra i pomodorini, 
ripiegando quella in eccesso 
all’interno. Infornate a 170 °C 





e fate cuocere per circa 30 mi- 
nuti. Trascorso il tempo di cot- 


ante latine 

tura, sfornate, capovolgete su 
alpen vodero © un piatto da portata e servite, 
vaniglia con Salia accompagnando con la salsa 
di gequrt IM; di yogurt a parte. 
Ingredienti 
per la frolla Salsa di yogurt 
70 g di zucchero al basilico 
100 g di burro In una ciotola mescolate 
4g di baking 250 g di yogurt greco 
l'uovo con 30 g di zucchero 
250 g di farina 00 a velo e il succo e la 

scorza grattugiata di 1/2 
a taa; limone; profumate con 

per il rip ‘RIA det un po’ di basilico tritato e 
200 9 di pomodorini raccogliete in un vasetto 
pachino o in una ciotolina. 
1/2 stecca di vaniglia Mettete in frigorifero fino 
50 g di zucchero al momento di servire. 
20 g di burro 





1 cucchiaio di acqua 


Preparazione 


1. Perla frolla: fate la classica 
fontana con la farina, setacciata 
con il baking, e unite al centro il 
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FARCITI CON GANACHE AL TÈ, ALLE NOCCIOLE 
E AI PISTACCHI, I CHOCO CHUPS SONO UNA DELIZIOSA 
E DIVERTENTE GHIOTTONERIA SU STECCO, TARGATA 
GIANLUCA ARESU. PENSATI PER | PIÙ PICCOLI, 
SONO CAPACI DI INDURRE IN TENTAZIONE 
ANCHE GLI ADULTI PIÙ “INTEGERRIMI” 





di EMANUELA BIANCONI; ricette di GIANLUCA ARESU - foto e styling di ELISA ANDREINI 


7102 





Ingredienti 


per la ganache al tè 

420 g di latte 

60 g di tè classico 

840 g di copertura al latte 
180 g di burro 

45 g di zucchero invertito 
panna 


per la guarnizione 
cioccolato al latte temperato 


vi servono inoltre 
bolle di cioccolato fondente 


Preparazione 


1. Preparate le bolle di cioccolato al latte seguendo 
la ricetta base di pag. 169. Per la ganache: in una cas- 
seruola versate il latte, mettete sul fuoco e portate a 
bollore. Spegnete, mettete il tè e lasciate in infusione 
per circa 3-5 minuti. Trascorso questo tempo, filtrate con 
un colino a trama fitta (foto A) e raccogliete il liquido in 
una ciotola. Pesate il liquido ottenuto. 


2.. Versate la panna necessaria a ottenere 300 g di li- 
quido. Unite lo zucchero invertito e mescolate per bene. 
Aggiungete la copertura e il burro, ed emulsionate ac- 
curatamente (foto B). Fate raffreddare la ganache fino 
alla temperatura di 22-23 °C. 


3. Raccogliete la ganache in un sac à poche e farcite 
le bolle di cioccolato fondente preparate in preceden- 
za. Con una spatola, stendete il cioccolato al latte su un 
foglio di acetato decorato (foto C) e con due bocchet- 
te di diverse dimensioni ricavate tanti dischetti forati al 
centro (foto D). Lasciate raffreddare. Applicate le deco- 
razioni sulle bolle e servite. 





TRA PARENTESI 


Il cioccolato prende il nome di copertura quando la 
quantità di burro di cacao supera il 32 %. 
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iu al latte 
CON CHEMUNO pralinato 


Ingredienti 


per il cremino pralinato 

260 g di pralinato 

185 g di pasta di nocciole del Piemonte 
235 g di copertura al latte 

25 g di burro di cacao 


per la guarnizione 
cioccolato al latte temperato 


vi servono inoltre 
bolle di cioccolato al latte 


Preparazione 


1. Preparate le bolle di cioccolato al latte seguendo la 
ricetta base di pag. 169. 


2. Per il cremino: fate fondere la copertura al latte a 
45 °C. Versatene due terzi su un tavolo di marmo e, 
aiutandovi con una spatola, mescolatelo con cura fino 
a raffreddamento (al termine, dovrà essere a una tem- 


peratura di 26 °C). 


3. Raccogliete la copertura temperata in una ciotola, 
unite quella tenuta da parte e mescolate accuratamente. 
In un'altra ciotola versate il pralinato e la pasta di noc- 
ciole; unite la copertura e amalgamate accuratamente 
(foto A). Incorporate infine il burro di cacao. Fate raf- 
freddare il composto fino alla temperatura di 22- 23 °C. 


4. Raccogliete il composto ottenuto in un sac à poche 
e farcite le bolle (foto B). Lasciate leggermente cristal- 
lizzare, quindi inserite gli stecchi (foto C) e fate rap- 
prendere. Glassateli con il cioccolato al latte temperato 
e adagiateli sopra un tappetino in silicone decorato 
(foto D). Lasciate asciugare e servite. 
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È 
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0) al cioccolato bianco 
CON CHONUNO ai pistacchi 


Ingredienti 


per il cremino ai pistacchi 

500 g di cioccolato bianco 

200 g di pasta di pistacchi pura 
50 g di burro anidro 

2 g di fior di sale 


per la guarnizione 
cioccolato bianco temperato 
granella di pistacchi 


vi servono inoltre 
bolle di cioccolato bianco 


Preparazione 


1. Preparate le bolle di cioccolato bianco seguendo la 
ricetta base di pag. 169. 


2. Per il cremino ai pistacchi: fate fondere il ciocco- 
lato bianco e poi temperatelo; versate a filo la pasta di 
pistacchi (foto A) ed emulsionate accuratamente. Incor- 
porate il burro e infine il fior di sale. 


3. Aiutandovi con una spatola, mescolate il composto 
su un piano di marmo fino a quando avrà raggiunto i 
22-23 °C (foto B). Raccogliete il composto in un sac à 
poche e farcite le bolle di cioccolato bianco. 


4. Lasciate leggermente cristallizzare, quindi inserite 
gli stecchi e fate rapprendere. Quando gli stecchi sa- 
ranno completamente asciutti, glassateli nel cioccolato 
bianco temperato (foto C) e poi passateli nella granella 
di pistacchi (foto D). Lasciate asciugare e servite. 
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hug al cicccolato 


Ingredienti 


cioccolato 
(fondente, al latte, bianco) 


Preparazione 


1. Fate fondere il cioccolato a 45 
°C. Versatene due terzi su un tavolo di 
marmo e, aiutandovi con una spatola, 
mescolatelo con cura fino a raffred- 
damento (il cioccolato bianco dovrà 
raggiungere i 25 °C; quello al latte e 
fondente i 26 °C). 


2. Raccogliete il cioccolato temperato 
in una ciotola, unite il cioccolato fuso 
tenuto da parte e mescolate accura- 
tamente ed energicamente. Distribuite 
il composto in uno stampo a semisfe- 
ra (foto A) e capovolgetelo per elimi- 
nare quello in eccesso: lo spessore del 
cioccolato dovrà essere di circa 1 cm 
(foto B). Lasciate asciugare a tempera- 
tura ambiente. 


3. Quando il cioccolato si sarà cri- 
stallizzato, sformate le semisfere e, 
scaldandone leggermente il bordo su 
una piastra calda, unitele due a due 
(foto C). Con una piccola bocchetta 
precedentemente scaldata forate le sfe- 
re (foto D) e farcite con i diversi ripieni. 








INGREDIENTE PREGIATO E INSOSTITUIBILE DELLA PASTICCERIA SICILIANA, 
LA MANDORLA DI AVOLA, ORIGINARIA DELLA VAL DI NOTO..IN PROVINCIA DI 
© mei CU SA, È PROTANE Su Siete DI Ren ETNO. SIRACUSANA 


DOC, TAmMOSIRA DAL ahi ii ii DE LE ORIGINI — 
REALIZZA DELIZIE DA FORNO TIPICHE ELIA 
AL CUCCHIAIO E UNA CORROBORANTE BEVA NDA VEGE 
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Z70 


Ingredienti 


per la pasta 

400 g di farina 00; 150 g di zucchero 
3 uova; 100 g di burro; 1 bustina 
di lievito per dolci; 1 limone 


per la crema 

500 g di ricotta di pecora 

100 g di cioccolato di Modica 
100 g di marmellata di pesche 
50 g di zucchero; 100 g di canditi 
1 pizzico di cannella 


per la decorazione 
mandorle di Avola a lamelle 
1 tuorlo; zucchero a velo; canditi misti 


Preparazione 


Per la pasta: in una terrina raccogliete 
la farina, setacciata con il lievito, unite al 
centro il burro a temperatura ambiente, ta- 
gliato a pezzetti, le uova, la scorza grattu- 
giata del limone e lo zucchero, e impastate 
velocemente fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, 
avvolgete con pellicola trasparente e fate 
riposare in frigorifero per circa 30 minuti. 


Per la crema: passate al setaccio la 
ricotta, unite la marmellata, lo zucchero, 
il cioccolato tritato, i canditi, tagliati a 
dadini, e la cannella, e mescolate accu- 
ratamente. Trascorso il tempo di riposo, 
dividete l'impasto a metà (una poco più 
grande dell'altra). 


Stendete la metà più grande su un 
piano di lavoro e rivestitevi il fondo di una 
teglia a cerniera da 26 cm di diametro, 
foderata con carta forno. Distribuite sopra 
la crema e coprite con il secondo disco di 
pasta. Spennellate la superficie con il tuor- 
lo e cospargete con le mandorle a lamelle. 


Spennellate con un altro po' di tuorlo e 
infornate a 200 °C per circa 30-35 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, levate e lascia- 
te raffreddare. Sformate la torta, spolveriz- 
zatela con lo zucchero a velo, decorate con 
i canditi e servite, tagliata a fette. 
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Mg di avance 


C MUVAN dir 0 


Ingredienti 


250 g di mandorle di Avola 
già pelate; 8 g di lievito 

200 g di zucchero; 2 arance 
4 uova; 1 pizzico di cannella 


per la decorazione 
mandorle di Avola 

in granella e a filetti 
filetti di arancia candita 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Lavate le arance, affettate- 
le con tutta la buccia ed elimi- 
nate i semi interni; disponete le 
fette in un pentolino e aggiun- 
gete 5 cucchiai di acqua. Met- 
tete sul fuoco, incoperchiate e 
fate cuocere su fiamma dolce 
per circa 15 minuti, o comun- 
que finché le arance non sa- 
ranno ben morbide. Spegnete 
e lasciate raffreddare. 


2. In un mixer da cucina tri- 
tate le mandorle con la metà 
dello zucchero; aggiungete le 
arance e frullate fino a ottenere 
un composto omogeneo. Lavo- 
rate i tuorli con lo zucchero re- 
stante, unite il composto a base 
di arance, il lievito e la cannel- 
la, e mescolate accuratamente. 


3. Montate gli albumi a neve 
ben ferma e incorporateli al 
composto, mescolando  deli- 
catamente e con movimenti 
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dal basso verso l'alto. Versate 
il composto ottenuto in una 
teglia da 20 cm di diametro, 
rivestita con carta forno, e co- 
spargete la superficie con un 
po’ di granella di mandorle. 
Infornate a 180 °C e fate cuo- 
cere per circa 40 minuti. 


4. Trascorso il tempo di cottu- 
ra, sfornate e fate raffreddare, 
quindi sformate e spolverizzate 
con un po' di zucchero a velo. 
Guarnite con i filetti di arancia 
candita e le mandorle a filetti, 
e servite. 





ia di mandorle 
con fragole 


Ingredienti 


per la pasta 

175 g di farina 00 

1 cucchiaio di zucchero 
1 pizzico di sale 

115 g di burro 


per il ripieno 

125 g di burro 

a temperatura ambiente 
125 g di zucchero; 2 uova 
1 cucchiaino di estratto 

di mandorle 

125 g di mandorle di Avola 
25 g di farina 00 

75 g di cioccolato fondente 
di Modica tritato 

300 g di fragole 


per la decorazione 

40 g di cioccolato fondente 
di Modica 

zucchero a velo; fragole 


PRIMAVERA 


foglioline di menta 
Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica 
fontana con la farina setacciata; 
unite al centro il burro a tem- 
peratura ambiente, a pezzetti, 
lo zucchero e il sale, e iniziate 
a impastare fino a ottenere un 
composto bricioloso. Aggiunge- 
te 3 cucchiai di acqua fredda e 
amalgamate ancora fino a otte- 
nere un composto sodo e omo- 
geneo. Formate una palla, av- 
volgete con pellicola trasparente 
e fate riposare in frigorifero per 
circa 15 minuti. 


2. Trascorso il tempo di ripo- 
so, stendete la pasta e rivesti- 
tevi uno stampo a cerniera da 
24 cm di diametro, foderato 
con carta forno. Punzecchiate 
il fondo con i rebbi di una for- 
chetta e rimettete in frigorifero 
per circa 15 minuti. Coprite 
con un foglio di carta forno, ri- 
empite con i fagioli secchi e in- 
fornate a 190 °C per circa 10 
minuti. Togliete la carta forno 
e i fagioli, rimettete in forno e 
proseguite la cottura per altri 5 
minuti. Levate e fate raffreddare. 


3. Per il ripieno: con le fruste 
elettriche lavorate il burro con 
lo zucchero fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso; 
aggiungete le uova e l'estratto di 
mandorle, e proseguite a lavo- 
rare. Incorporate infine le man- 
dorle tritate e la farina. 


4. Cospargete il cioccolato sul 
fondo della torta e coprite con 
uno strato di fragole, lavate e 
tagliate a pezzetti; versate il ri- 
pieno e livellate per bene, quindi 
infornate a 190 °C e fate cuoce- 
re per circa 30 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, levate e fate 
raffreddare. Spolverizzate con 
lo zucchero a velo e realizzate 


una griglia con il cioccolato fon- 
dente, fuso e colato con l'aiuto 
di una forchetta. Guarnite con 
le fragole e la menta, e servite. 


OI AA 


Ingredienti 


1 kg di mandorle di Avola 
già pelate 

800 g di zucchero 

200 g di scorze di arancia 
candita 

50 g di miele di zagara 
250 g di albumi 


per la decorazione 

ciliegie candite; chicchi 

di caffè; mandorle di Avola 
già pelate 


Preparazione 


1. In un mixer da cucina rac- 
cogliete le mandorle e qualche 
cucchiaio di zucchero, e tritate 
finemente. A parte frullate le 
scorze candite e riducetele in 
una crema. In una ciotola rac- 
cogliete la farina di mandorle, 
lo zucchero restante, il miele, 
le scorze frullate e gli albumi, 
e mescolate fino a ottenere un 
composto ben amalgamato. 


2. Se il composto dovesse 
risultare troppo duro e asciut- 
to, aggiungete, poco alla vol- 
ta, altro albume. Raccogliete il 
composto in un sac à poche e 
realizzate tante paste in una te- 
glia, foderata con carta forno. 
Decorate con ciliegie candite, 
chicchi di caffè e mandorle, e 
fate riposare per un giorno in- 
tero a temperatura ambiente. 


3. Trascorso il tempo di ripo- 
so, infornate a 180-200 °C e 
fate cuocere per circa 10 minu- 
ti. Quando le paste risulteranno 
lievemente dorate, sfornate, la- 
sciate raffreddare e servite. 
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alle NU eden 0 


Ingredienti 


500 ml di latte di mandorla 4 

di Avola 

la scorza grattugiata e 
di 1/2 limone 

100 g di zucchero 

50 g di amido di mais 


1 pizzico di cannella 


per la decorazione 
foglie di limone fresche 
granella di mandorle 
di Avola 

scaglie di cioccolato 


di Modica 
1 pizzico di cannella 


Preparazione 


1. Versate il latte di mandorla 
in un pentolino, tenendone da 
parte un bicchiere, mettete sul 
fuoco e fate scaldare su fiamma 
dolce. Aggiungete la scorza del 
limone, lo zucchero e un pizzico 
di cannella, mescolate e prose- 
quite la cottura. 






è 






2. Sciogliete a freddo l'amido 


di mais nel bicchiere di latte tenu- latte eli per St ! VIS i ù È "* si LE Sunia È 35 
to da parte; filtrate, unite al latte CV RARI LAME] Da 
tiepido e, mescolando in conti- Ingredienti i i strage] 
nuazione, fate cuocere fino ad 500 g di mandorle di Avola "tav 
addensamento. Appena arriverà 50 g di mandorle di Avola “amare” 
al bollore, togliete dal fuoco e 1,5 | di acqua 
proseguite a mescolare. 100 g di zucchero 
3. Versate il composto negli 

Lr ii'it pe FreparaZione 
stampini, leggermente inumiditi, 
mettete in frigorifero e fate ripo- lessate le mandorle nell'acqua bollente. qua, che prenderà un colore bianco intenso. 
sare per circa 2 ore. Trascorso il per circa 5 minuti, quindi scolatele e pestatele  Ripetete l'operazione fino a esaurimento della 
tempo di riposo, sformate il dol- . per bene in un mortaio fino a ottenere una pasta di mandorle. 
ce, capovolgendolo direttamente poltiglia omogenea. 
nei piatti da portata, e guarnite Amalgamate la pasta di mandorle che non 
con le foglie di limone. Cospar- Raccogliete il composto in un tovaglio- si sarà sciolta, l’acqua e lo zucchero, mescolate e 
gete con granella di mandorle, lo di lino, poco alla volta, bagnatelo con un lasciate riposare il tutto per circa 2 ore. Trascorso 
scaglie di cioccolato e cannella,  po' dell'acqua e strizzate per bene: in questo il tempo di riposo, filtrate il latte di mandorla e 
e servite. modo parte della poltiglia si scioglierà nell'ac- servite freddo. 
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DOLCI DI ALIGE | SWEET EASTER 


I DOLCI DELLA TRADIZIONE PASQUALE 

VENGONO RIVISITATI IN CHIAVE MODERNA 

DA CORRADO CAROSI, GIOVANE E TALENTUOSO 
PASTICCIERE LIGURE. DALLA PASTIERA 

SCOMPOSTA, DA GUSTARE AL CUCCHIAIO, 

FINO AGLI OVETTI DI CIOCCOLATO FARCITI, 

IDEA GENIALE PER UTILIZZARE N nd 
ANCHE GLI “AVANZI” 
DI COLOMBA, SONO UNO 
PIU GHIOTTO DELL'ALTRO 


a cura della redazione; ricette di CORRADO CAROSI* 
foto di SILVIA CENSI 



















Streusel 


In una ciotola raccogliete 200 
g di zucchero, 200 g di burro 
e 2 g di cannella in polvere; 
mescolate con le mani 

fino a ottenere un composto i 
bricioloso. Distribuitelo 

in una teglia, foderata 

con carta forno, e infornate 
a 180 °C per circa 10 minuti. 
Levate e tenete da parte. 


Ta TA al ‘bicchiere 
sa si ct O 
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In un mixer da cucina 
frullate 100 g di mandorle 

già sgusciate con 200 g di 
zucchero. Unite 100 g di fecola 
e 60 g di albumi, e mescolate 







fino a ottenere un composto 






liscio e omogeneo. 
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Boggi ARR RR 
& > Pasticciere originale ed estremamente‘poliedrico, Corrado Carosi È 
x è proprietario, insieme all'amico storico Carlo Dorgia, della pasticceria GiuBea, 

nel'centro di Sarzana, in provincia della Spezia. E inoltre docente di diversi corsi 


di pasticceria organizzati da Confartigianato e CNA della Spezia. 
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DOLCI DI ALICE 





Susliera JCO 
al bicchiere 


Ingredienti 


per la mousse ricotta 

300 g di zucchero 

160 g di tuorli 

20 g di colla di pesce 

1 kg di ricotta di pecora 
2 g di cannella in polvere 
30 g di grano già cotto 
100 g di arancia candita 
100 g di cedro candito 

1 kg di panna 


vi servono inoltre 
arancia candita 


Preparazione 


1. Per la mousse: in un pen- 
tolino raccogliete lo zucchero e 
70 g di acqua, mettete sul fuoco 
e portate a 121 °C; con le fruste 
elettriche montate i tuorli, ver- 
sando a filo lo sciroppo ottenu- 
to, fino a raffreddamento (pate 
à bombe). Mettete in ammollo 
la colla di pesce; prelevate una 
parte della pate à bombe e 
scioglietevi la colla di pesce. 


2. In una ciotola raccogliete 
la ricotta, il grano, la cannella e 
l'arancia e il cedro, tagliati a da- 
dini; mescolate, aggiungete la 
pate à bombe restante e amal- 
gamate per bene. Incorporate 
infine la panna semi montata, 
mescolando delicatamente. 


3. Per il montaggio: nei bic- 
chieri individuali distribuite uno 


SWEET EASTER 


strato di streusel. Aiutandovi con 
un sac à poche, distribuite sopra 
uno strato di mousse e prose- 
guite a realizzare gli strati fino 
a esaurimento degli ingredienti 
e terminando con lo streusel. 
Guarnite con l’arancia candita e 
ancora un po' di streusel, e tra- 
sferite in frigorifero per almeno 
2 ore. Portate in tavola e servite. 





Calamba pasquale 
Ingredienti 

345 g di farina 

65 g di zucchero 

60 g di tuorli; 100 g di burro 
20 g di miele; 10 g di sale 
300 g di arancia candita 

20 g di lievito di birra 

1 bacca di vaniglia 


vi servono inoltre 
mandorle già sgusciate 
zucchero in granella 


Preparazione 


1. In una ciotolina mescolate 
100 g di acqua tiepida con lo 
zucchero, il lievito di birra e i 
tuorli. Raccogliete la farina in 
un’impastatrice, versate a filo il 
composto di acqua e zucche- 
ro, e iniziate a lavorare con il 
gancio. Appena il tutto sarà 
ben amalgamato, unite il burro 
morbido, il sale, il miele e i semi 
della bacca di vaniglia. Mesco- 
late ancora fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo, 
e incorporate infine l’arancia 
candita, tagliata a dadini. 


2. Formate una palla, copri- 
te con un canovaccio pulito e 
lasciate riposare per circa 20 
minuti. Dividete l'impasto in 4 
parti uguali e create altrettan- 
ti filoncini; disponeteli in due 
stampi piccoli, formando due 
croci e seguendo le ali della co- 
lomba. Nel frattempo scaldate 
il forno a 30 °C e mettete sul 
ripiano più basso un recipiente 
pieno di acqua: in questo mo- 





do si creerà la giusta umidità. 


3. 


forno e lasciatele lievitare fino 


Trasferite le colombe in 


al raddoppio del volume ini- 
ziale (dovrà arrivare al livel- 
lo dello stampo). Trascorso il 
tempo di lievitazione, con un 
sac à poche distribuite sopra 
la glassa e cospargete con un 
po' di mandorle e di zucchero 
in granella. Infornate a 190 °C, 
in forno statico, e fate cuocere 
per circa 40 minuti. Sfornate 
e lasciate riposare le colombe 
per una notte intera, metten- 
dole a testa in giù e aiutandovi 
con degli spuntoni lunghi. 





$) love JUHMCS 
VMPLENO 
Ingredienti 


uova al cioccolato; colomba 


per la crema al cioccolato 
600 g di crema pasticciera 
150 g di cioccolato 
fondente 

per la crema all'arancia 


600 g di crema pasticciera 
[vedi pagina accanto) 
la scorza di 1/2 arancia 


vi servono inoltre 
200 g di succo di arancia 
zucchero in granella 


Preparazione 


1. Per la crema al cioccola- 
to: pesate la crema pasticcie- 
ra e fatela intiepidire in forno 
a microonde. Spezzettate il 
cioccolato, raccoglietelo in un 
contenitore e fatelo sciogliere 
al microonde o a bagnoma- 
ria. Unite il cioccolato fuso alla 
crema e amalgamate accura- 
tamente (quando si aggiunge il 
cioccolato caldo, la crema non 
deve essere fredda: altrimenti si 
creerebbe uno shock termico). 


2. Per la crema all'arancia: 
pesate la crema pasticciera, 
aggiungete la scorza dell’a- 
rancia grattugiata e mescola- 
te. Per la bagna: scaldate 70 g 
di acqua, aggiungete il succo 
di arancia e mescolate, quindi 
spegnete e fate raffreddare. 


3. Per il montaggio: aiutan- 
dovi con un sac à poche o un 
cucchiaio, realizzate uno strato 
di crema all'arancia sul fondo 
delle uova di cioccolato. Mette- 
te sopra la colomba, tagliata a 
striscioline sottile, e con un pen- 
nello bagnate con la bagna. Di- 
sponete sopra uno strato di cre- 
ma al cioccolato e proseguite 
con altre striscioline di colomba, 
sempre bagnate con la bagna. 


4. 


fino a esaurimento degli ingre- 


Realizzate gli altri strati 


dienti e terminando con la cre- 
ma al cioccolato. Guarnite con 
scorzette di arancia, qualche 
pezzetto di colomba e zucchero 
in granella e servite. 


OUG GUSCse VON 





Crema pasticciera 


In un pentolino portate a bollore 1 l di latte. 

Nel frattempo lavorate 2 uova e 200 g di tuorli 

con 400 g di zucchero, 2 g di sale e i semi di 1/2 
bacca di vaniglia. Unite 80 g di farina setacciata 

e amalgamate fino a ottenere un composto 
omogeneo. Versate a filo il latte bollente, trasferite 
nuovamente sul fuoco e fate cuocere, mescolando 
in continuazione, fino ad addensamento. Trasferite 
la crema in un recipiente, coprite con pellicola a 
contatto e fate raffreddare in frigorifero. 
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Ingredienti 


400 g di farina 00 

(più altra per 
spolverizzare) 

1/2 cucchiaino di lievito 
chimico 

280 g di burro freddo 

1 uovo 

100 g di zucchero a velo 
la scorza grattugiata 

di 1 limone 


per la decorazione 
ghiaccia reale 
coloranti in polvere 
o in gel 


Preparazione 


1. In una ciotola setacciate la farina con il lievito; 
unite al centro il burro, tagliato a pezzetti piccoli, e 
iniziate ad amalgamare con la punta delle dita fino 
a ottenere un composto sabbioso. Incorporate lo 
zucchero, l'uovo leggermente sbattuto e la scorza 
grattugiata del limone, e lavorate velocemente fino 
a ottenere un composto sodo e omogeneo. Forma- 
te una palla, avvolgetela con pellicola trasparente 
e fate riposare in frigorifero per un'ora. 


2. Disegnate gli attrezzi da lavoro su un foglio 
di carta e poi ritagliateli. Stendete l'impasto su un 
piano di lavoro, leggermente infarinato, e con un 
coltello ben affilato ritagliate le sagome degli at- 
trezzi (foto A). Disponete i biscotti su una teglia, 
rivestita con carta forno, e infornate a 180 °C per 
circa 12 minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


3. Con un pennarello alimentare disegnate 
il contorno degli attrezzi (foto B). Raccogliete la 
ghiaccia reale in un sac à poche con bocchetta nu- 
mero 1 o 2 e tracciate i contorni con i vari colori. 





Poi riempite la superficie cercando di stare attenti 
a non uscire dai bordi (foto C). Fateli asciugare per 
qualche ora, così che si indurisca bene la ghiaccia. 


4. Una volta asciutti, rifinite i dettagli per dare 
tridimensionalità (foto D); con il pennarello alimen- 
tare nero segnate i mm sul righello, realizzate la 
punta della matita e, se volete, scrivete una dedica 
al vostro papà. 


Ghiaccia reale 


Amalgamate 50 g di albume con 250 g di 
zucchero a velo, setacciato, e 1 cucchiaino 
di succo di limone. Raccogliete la ghiaccia 
ottenuta in un contenitore e copritela 


con un tovagliolo di carta o di stoffa, ben 
inumidito. In questa ricetta la ghiaccia 
reale dovrà essere un po’ più fluida: 
prelevatene piccole quantità, coloratela e 
poi aggiungete poche gocce di acqua. 
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L’APPETITO 
VIEN LEGGENDO 


N. [/IBRERIA 


I NOSTRI LIBRI 


IL LIBRO DELLA MERENDA 

la bella stagione è definitivamente finita e i pomeriggi in casa, 
soprattutto se ci sono dei bambini, diventano lunghi e noiosi, allora 
cerchiamo almeno di addolcirli con Il libro della merenda! Tantis- 
sime ricette casalinghe, dolci e salate, per un momento di ghiotto 
relax quotidiano. Un ricettario destinato perlopiù alle mamme e ai 
bambini, ma, perché no, anche a tutti gli adulti che vogliono vi 
ziarsi un po'. Tutte le ricette delle merendine più famose in versione 
casalinga, torte e ciambelloni, tramezzini, frullati e molto altro in un 
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SCOPRI LE OFFERTE DI BOTTEGA ITALIANA www.bottegaitaliana.it 








libro goloso da non perdere. 
LT Editore - 14,90 euro 


IL LIBRO DEL FRITTO 


Di fritto non ce n'è uno (solo). E 
per fortuna! In questo volume, 


PRIMI PIATTI 


La tradizione della pasta raccontata in oltre 150 ricette 
che svelano il mondo delle paste ripiene, all'uovo, aro- 
matizzate, regionali, lunghe e corte, e dei mitici gnocchi. 
Tutti gli step e tanti abbinamenti, da quelli classici a quelli 
più sfiziosi. Un ricco corredo fotografico, gli strumenti più 
utili e le tecniche da utilizzare, i consigli e le chicche più 


interessanti. 


Al.ma. Media - 24,90 euro 


Per imparare, passo passo, la 
preparazione dei primi piatti 
della tradizione e le varianti più 
originali e appetitose. 
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La Vespa 
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Ricette e picca 
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LA VESPA TERESA 

Dalle due fortunatissime edizio- 
ni del programma, le ricette del 
la cucina romagnola: viaggian- 
do a bordo della sua vespa, 
Maria Pia Timo ha incontrato 
46 splendide donne di Roma- 
gna. Ora, in un libro unico, va 
in scena il resoconto culinario 
e non di un lungo viaggio: le 
ricette della tradizione e soprat 
tutto le preziose testimonianze 


. . ER SIE ) "; È | 
di un mondo rurale e post belli- FANTASIE DI PIZZA 


co di cui queste donne magni- 
fiche, le azdore, sono le ultime 


reduci. LT Editore - 18 euro 





trucchi, consigli e segreti per 
fritti perfetti. Dai grassi giusti 
da utilizzare, alle temperature 
ideali per friggere, alle diverse 
tipologie di frittura [al naturale, 
con panatura, in pastella). E 
dopo tanta scuola? le ricette 
migliori per preparare in tutta 
facilità fritti dorati, croccanti e 
golosi! “Il libro del fritto”: 144 
pagine ad alto tasso di golo- 
sità. Un consiglio: non fatevelo 
scappare. Altrimenti®. Ovvio, 
siete fritti! 


LT Editore - 14,90 euro 


FANTASIE DI PIZZA 

Dopo il successo del primo li- 
bro, Antonio Esposito continua 
a deliziarci con le sue insupera- 
bili pizze d'autore. Napoletano 
verace e pizzaiolo da oltre 
venti anni, in questo volume ci 
insegna a stupire i nostri ospi 
ti con impasti originali, forme, 
condimenti e farciture che innal- 
zano la pizza a portata di alta 
cucina. l'autore fornisce poi a 
tutti i lettori tanti consigli e sug- 
gerimenti per ottenere pizze fa- 
volose anche nel forno di casa. 


LT Editore - 18 euro 


MENSILI PERIODICI 


E COLLEZIONABILI 
IN EDICOLA QUESTO MESE 





EEE MARCOPOLO 
MARCOPd MER Questo mese cor Marcopolo 
Sta 
PROVENZA vi portiamo in Provenza: tutto il 
Mie] la meglio della più famosa regio- 
| FA ne francese, tra campi di la- 
vanda in fiore, borghi affasci- 
nanti, hotel di charme, cavalli 
in libertà e saponi profumati. 
Per la gastronomia, la tenden- 
za delle salumerie con tavoli: 
le migliori d'Italia dove gustare 
affettati, formaggi e altre bontà 
direttamente dal bancone. 








CASE & STILI 

Interni a Bologna, a Roma e in Sicilia ma anche a Parigi, a Miami e a New York, 
nell'appartamento della famosa scrittrice Erica Jong, in questo numero di Case&Stili, per 
interpretare il senso dell'abitare contemporaneo e le infinite modalità con cui si esprime. Minimal, 
chic, goticheggiante, cosmopolita, trendy, tanti aggettivi per case che raccontano storie, quelle 
dei proprietari che le hanno volute, immaginate e realizzate, imprimendo, tra le pareti, la forza 
della loro identità. Nello Speciale del numero, dedicato 
alla zona notte, un'articolata proposta di letti, arredi, 








complementi e tessuti per l'ambiente più privato e più 








usioeo | intimo, oltre ad una ricca rassegna di infissi, con porte, 


È I eTNIa 


portoncini e finestre tra cui scegliere le soluzioni più 
giuste. Per il reportage immobiliare, infine, Case&Stili 
esplora tutto l'arco alpino e le migliori opportunità di 


INIVOBILIARE; 
COMPRARE CASA IN MONTAGNA È 
REA VIN 
IGAMERA DA LETTO 





investimento nella seconda casa in montagna. 


Per secoli il pane ha accompagnato il fabbisogno ali- 
mentare dell'uomo: pane a colazione per il caffellatte, 
pane nella schiscetta, pane a cena, pane per la zup- 
petta, pane per la scarpetta. Poi, a un certo punto, con 
il benessere il pane è divenuto via via più industriale 
e standardizzato. Da qualche tempo a questa parte, 
stiamo assistendo al ritorno del pane, quello vero, e del 
piacere di prepararlo da sé. Proprio a questo tipo di 
pane (nelle sue mille variazioni di forme e impasti), ma 
anche a cracker, grissini, taralli ecc. è dedicato “Buono 
come il pane”: un Quaderno imperdibile, vero e proprio 
vademecum della panificazione casalinga. Perché di 





buono come il pane... c'è solo il pane (fatto in casal)! 
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ARIETE #2 


21 Marzo - 20 Aprile 


Mese intenso e speciale. 
Amore: fase nella quale la con- 
cretezza la fa da padrona... 
Lavoro: sarà bene fare delle ve- 
rifiche prima di continuare su una 
via redditizia ma impegnativa 
Astrocenate con: l’indecisione 
tra appetiti pantagruelici e una 
moderazione sobria vi costrin- 
gerà a fare scelte diversificate... 


CEI 


quo 


22 Giugno - 22 Luglio 





lavorate con solerzia, disciplina 
e costanza. 

Amore: certe incomprensioni 
si smorzano e certe tensioni si 
smussano. 

Lavoro: c'è da fare una certa 
selezione, per eliminare frange 
professionali divenute obsolete. 
Astrocenate con: il vostro av- 
versario... lo metterete kol 


vee 


SCORPIONE n 


23 Ottobre - 21 Novembre 


Le stelle vi consigliano di pazien- 
tare con olimpica calma. 
Amore: non negate di provare 
un pizzichino di gelosia... 
Lavoro: Tocca rimboccarsi ben 
bene le maniche! 

Astrocenate con: il clima affet 
tivo si avvantaggerebbe parec- 
chio se riusciste a stare da soli, 
qualche volta! 


OI 


OROSCOPO | LE STELLE DI ALILE 
di SUSY GROSSI 


IL SEGNO 


OOURVET DÌ: 


ARZO 
TORO & 


21 Aprile - 21 Maggio 











Percorso costellato di successi e 
di pareri sui talenti posseduti... 
Amore: sganciatevi da situazio- 
ni troppo ripetitive. 

Lavoro: le iniziative legate all'at- 
tualità sono da prendere al volo, 
senza pensarci due volte! 
Astrocenate con: la possibilità 
di condividere leccornie è già 
da sola un'immensa gioia... 


V CEI 


ue DAS 





23 Luglio - 22 Agosto 


Un progetto costa di più del pre- 
visto, ma verrete ripagati! 
Amore: l'intesa passa attraver 
so la comprensione reciproca. 
Lavoro: non aspettatevi degli 
incassi immediati. Occorrerà 
maggiore pazienza. 
Astrocenate con: Saturno, Mar- 
te e Urano spengono un po' la 
convivialità fine a sé stessa. 


VO 41 


SAGITTARIO di 


22 Novembre - 21 Dicembre 


le stelle non vedono l'ora di 
consolidare i vs fini. 

Amore: vi ripaga con dolcezza 
in giorni impegnativi. 

Lavoro: è fortissima la volontà 
di farcela. Metterete a disposi 
zione la vs lucidissima energia! 
Astrocenate con: la vostra con- 
correnza. Nulla di meglio di 
occasioni conviviali. 


© I 





Me AMORE 3 LAVORO 


ceva MP 


21 Maggio - 21 Giugno 


Vi confrontate con situazioni che 
avete sempre evitato. 

Amore: è un'ancora sicura, una 
zattera d'intesa perfetta, un'isola 
felice di condivisione. 

Lavoro: la liquidità ora è insuf 
ficiente. 

Astrocenate con: fatevi inviate 
da chi non pratica minimalismo 
e sobrietà... 


CEIHII 


VERGINE va) 


23 Agosto - 22 Settembre 





le possibilità messe in campo 
cozzano contro gli interessi spe- 


cifici di altre persone 

Amore: siete fatti l'un per l’altra! 
Lavoro: tante proposte e inviti. 
Non sapete cosa fare. 


Astrocenate con: vi piacerà mi- 


surarvi con chi, anche a tavola, 


promette d'esser un contendente 


abile e stimolante. 


VOI 


CAPRICORNO ZA 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Avete il favore di Giove. 
Amore: vorrete far colpo su un 
personaggio vitale, originale e 
deliziosamente intrigante. 
Lavoro: realizzare prodighi pro- 
getti e puntare su incassi notevo- 
li è finalmente possibile. 
Astrocenate con: nel diramare 
inviti, non dimenticate personag- 
gi che contano... 


VI 





PESCI «he 


20 Febbraio - 20 Marzo 





Il Sole e Nettuno, vicinissimi 
quando Marzo inizia, v'ispira- 
no il desiderio di apportare so- 
stanziali cambiamenti al lavoro, 
al quotidiano e alle relazioni 
interpersonali. Ma per una sua 
completa realizzazione dovrete 
usare costanza, concentrazione 
e sperare nella concatenazione 
di eventi facilitatori. 

Amore: per voi amore adesso 
vorrà dire poesia, ispirazione, 
sensibilità corrisposta e la possi 
bilità di capirsi al volo, solo con 
un gesto. Intensificate le espres- 
sioni affettuose anche nell'eros. 
Lavoro: con Saturno e Marte 
posizionati nel settore della vo- 
lontà di emergere, farete capire 
chiaramente a chi di dovere qua- 
li sono gli obiettivi cui tendete. 
Astrocenate con: concludere 
a vs favore discorsi iniziati da 
tempo, trovare il clima giusto per 
gli intendimenti sarà più facile in 
distese conversazioni a tavola... 


CEI 


suna Le 


23 Settembre - 22 Ottobre 


| progetti scorrono via facili, 
semplici e appaganti. 

Amore: questo periodo vi rega- 
la gioie intense e luminose... 
Lavoro: se lavorate con qualche 
familiare è bene chiarire che 
ognuno deve essere autonomo. 
astrocenate con: cenette a 
due, incontri romantici davanti 
a piatti fumanti... 


VI 





AcquarIO Pe 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Vivacità intellettuale e sexappeal. 
Amore: è al primo posto nelle 
vs classifiche, ma anche la vo- 
lontà di conoscere Paesi diversi. 
Lavoro: non sbagliate più un 
colpo! 

Astrocenate con: affascinare 
gli astanti, sedurre chi v'interes- 
sa, coinvolgere gli incerti: ma 
dove se non a pranzo? 


VI 


LA RICETTA DAsi PESCI 


dA Sott olio 


Ingredienti (per 800 g circa di prodotto] 







4 kg di carciofi; 1 | di aceto bianco; 4 spicchi di aglio; 
qualche foglia di alloro; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Pulite i carciofi ed eliminate 
le foglie esterne più dure. Elimi- 
nate il gambo e la testa. Al termi- 
ne, dovrete ottenere solo i cuori 
morbidi e teneri. 


2. In una pentola capiente 
versate 500 ml di acqua, l’ace- 
to e un pizzico di sale; mettete 
sul fuoco e, quando inizierà a 
bollire, tuffate i cuori di carcio- 
fo. Fateli cuocere per 5 minuti © 
scolateli con una schiumarola, 
quindi adagiateli su un colino o 
su un panno asciutto e lasciateli 
asciugare per bene. 


3. Preparate un trito di aglio e, 
quando i carciofi si saranno raf- 
freddati, conditeli con il trito e un 
filo di olio. Disponeteli nei vaset- 
ti di vetro sterilizzati, insieme a 
qualche foglia di alloro, e copri- 
te tutto con altro olio. Attendete 
qualche minuto e, se i carciofini 
dovessero salire, aggiungete 
ancora olio. Chiudete ermetica- 
mente i vasetti e conservateli in 


% un luogo fresco e asciutto. 
®* 


us 





Foto di Maricruz Avalos Flores 
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Pane & SIGRe Roll. 
Pane intrecciato al pecorino con ricotta ‘ 





| Babà di pan pancetta 110. salame mandorle e pistacchi |.» beni 
‘Bagna cauda al caffè 149. Pappardelle al caffè con crema È 
ria tco mangiare alle mandorle 177. di gorgonzola e noci ’ 
‘' Biscottini per il papà 183. Pasta brisée sini 
‘Bolle al cioccolato 1.169... Paste di mandorle DEE a da aa 
‘Bolle al cioccolato bianco con cremino EL Pastiera in coppa LIBERI 
. gi pistacchi 16/7. . Pastiera scomposta al ETTRRE è 
Bolle al cioccolato fondente con ganache al tè. . 163. Plumcake melanzane e cioccolato fondente 
Bolle al latte con cremino pralinato 165: ©  Profiterole di patate 
*=** Bracioline di vitello croccanti alle erbe 29 #*Pyfed di melanzana 
E LE  Bucaneve 24 Purea di piselli "» 
RI ‘Budino di fegatini di pollo con crema di porri 96 Quadrotti farro e grana Pai 
Ragni ene alle capesante con souté Quiche al brie pomodori ed erbe di Proventi 
‘ ‘di carciofi confit 21. Quiche spinaci e carciofi Liga - 
: Carciofi fritti su insalata di spinacini 105 sive ia 
Carciofi sol'olio e _—_—_—€  0pLj0_n____ifiiti 
: Cestini di meringa con.lemon curd 55. Rana pescatrice con tuffoli asparagi OTEETA 
+ Colazione zen fai : «144. e zafferano d4 
Colomba pasquale. : .- state ‘179. Ravioli broccoli e nocciole 
1. Coq au vin 4 POTE pe Ravioli friarielli e salsiccia 
1. Coscio di abbacchio con lavanda nd Ricciola in crosta di sale 
.. liquirizia e caffè 111.85... Roselline di pane allo yogurt 
+ Coscio di agnello agli agrumi con mostarda Chi Salsa di yogurt al basilico 01111111! 
- di pere ... 79. Salsiccia in crosta brisée pindui gr 
- Costolette di abbacchio'in crosta di pane :.<..«**. Sarde beccafico badia da ER 
‘ alle erbe e cipolle rosse 84... Sformatino di fave con salsa di prosecco: |» 
+ Crostata con crema frangipane alla rapa rossa Soufflé agli asparagi con hollandaise 
È ve e pere 155... Spaghettoni di Gragnano con alici, 
.Cuori di carciofo all'ascolana 102. finocchi e tartare di pesce azzurro 
: Curry di carciofi e riso basmati :.102... Spalla di abbacchio al profumo di arancia. 
:*Dadolata di rana con crostini di pane e finocchietto selvatico i 
‘ ‘aromatizzati al rosmarino 134. Spalla di abbacchio con salsa al:chianti 
‘© Dip ai carciofi con crostini 104 etortino di patate sauri 
so — N Spalla di agnello ai cardoncelli iI 
) e cipollotti freschi LEI 
‘ «Faraona alla creta 138 — Tarte aux chocolat HEI Fasi 
:. Fegato di coniglio su polentina di castagne 98. Tarte tatin al pomodoro sadigho ! 
*- Fegato di vitello al miele di lavanda con salsa di yogurt al basilico 
‘ con sfoglie croccanti di patate 95... Terrina di fegato e polenta div 
tI i | Fiori di tramezzini bigusto =. +58... con zabaione al tartufo ves 
Flan parisien con scorze di arancia ‘1.1... Torta di arance e mandorle ; 
te scaglie di cioccolato ‘54... Torta di mandorle con fragole 
: + + Frittata di spaghetti arraganati .1..89.. Torta pasquale siciliana | 
Frittata pasqualina ......91... Tortelli alle erbette con parmigiano e dici 
; Beticiona: ‘calabrisella” | ..1° 53... Tortelli di melanzane con ricotta salata 
‘= * \Fruttata Ra ..92... e crema di porri 
:1** Ghiaccia reale 183. Tortelli di patate con cime di rapa e pecorino 
‘ ‘Ghirlanda di pane alla ricotta salata 111. Tortelloni carciofi e basilico 
‘Girelle di pane allo zafferano e papavero 113... Tortino di alici 
' Green muffin con piselli e mela verde 159. Tortino di colomba al cioccolato bianco - 
"Insalata di barbabietole e asparagi e coulis ai lamponi i PELETRE 
‘Con polvere di caffè -.: 150: Tortino di patate pis ERE RE hei 
‘» «» Insalata di carciofi "= 106. Tramezzini “Siamo fritti” PE ne Uefa 
: +» Insalatina calda con mele e chèvre al miele : : ‘43. Tubetti con asparagi uovo fritto i 
‘ Involtini di radicchio alla rana pescatrice 135 . e scaglie di parmigiano 
' Involtini stecco in salsa piccante 32. Tubetti con cannellini calamari ria vetri 
Latte di mandorla Peg 177. e cime di rapa ripassate siria 
Lemon curd LA ira dr ‘55. Tubetti con patate cipolle e spuntature di maiale 
‘Mare rosa Mia alii 142. Tubetti piccanti con sughetto di cozze 
Mimosa salata di Rrinbvetà» ri 18.. Tubetti risottati ai porri con salsa ai formaggi 
: Minihamburger di ceci e tonno 34 . Uova fritte con riso allo zafferano 
‘ Mousse al cioccolato bianco e radicchio rosso 156 . Uovo di colomba 
Nidi a sorpresa 112... Uovo gustoso ripieno 
[Nidi di fettuccine alla carbonara vegetariana 52... Zuppa di tubetti e ceci con rosmarino: RE o nie 
‘“Ovetti ripieni di colomba zabaione al passito e polvere di speck 
n i ‘e nocciole cuni 60 © Zuppa inglese con crema al caffè 
balatedelalglazg, tti sorsi tto CTTELTE LFRFRErE 
IINRIZITI lisa s iena ia gala Finito: certi CELCAPIEAEAEI 9 
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ALLEGATO 
IL PROSSIMO MESE 
AD ALICE CUCINA 


Dalle olive all'ascolana, ai carciofi alla giudia, ai 
fiori di zucca... (Supergolosità), alle chips di pata- 
ta, ma anche di cipolla, di barbabietola, di caro- 
ta... (Chips chips); dalle alici panate, alle sarde a 
beccafico, al fish and chips italian style (I frittini di 
mare), fino a tre classici, da passeggio e no, come 
panzerotti (Panzerotto | love u), arancine (Aranci- 
neriade) e supplì (Tempi supplimentari). Fritti, frit- 
ti e ancora fritti! Dorati, croccanti, golosi, sono i 
protagonisti del prossimo Colore della cucina. Un 
volume ricco di golosità da “sfogliare”, ma soprat- 
tutto da gustare quando ti prende la voglia. E se 
non ti prende? Ti prende, ti prende... 

Vogliamo scommettere? 
























PRENOTALO SUBITO IN EDICOLA 
A SOLI 4,40 EURO + 1 LIBRO IN OMAGGIO 


(oltre al prezzo di copertina) 
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‘ 
enu d la carte visibile su digitale terrestre 


(canale 221) 
e su pc, smartphone e 
tablet 

.Itallasmart.tv 
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Va Had ey Colhiggore! 


100 Cuori di i all’ascolana 
31 Tramezzini “Siamo fritti!” 
50 Uova fritte con riso allo zafferano 
84 Costolette di abbacchio in crosta di pane alle erbe e cipolle rosse 








a” 


Il spore della festa 


40 Quiche al brie pomodori ed erbe di Provenza 
68. Tortelli alle erbette con parmigiano e pancetta 
138. Faraona alla creta 

170 Torta pasquale siciliana 
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49 Soufflé agli asparagi con salsa hollandaise 

132 Rana pescatrice con tuffoli asparagi e zafferano 
106 Insalata di carciofi 
| 159 Green muffin con piselli e mela verde 






ACCADEMIA 


venier 





TUTTE LE PUNTATE DI 


ACCADEMIA MONTERSINO 





E NON SOLO... 


VUOI IMPARARE A CUCINARE? QUESTA È LA TUA OCCASIONE! 


CON ITALIA SMART A SOLI 3€ AL MESE*, OLTRE A CENTINAIA DI VIDEO RICETTE 
DEL MONDO DI ALICE, TUTTE LE PUNTATE DI ACCADEMIA MONTERSINO. 


60 PUNTATE RICCHE DI CONSIGLI UTILI DA VEDERE E RIVEDERE QUANDO VUOI 


SU PC, TABLET E SMARTPHONE! 


SMART 


IL PIACERE DI RITROVARSI 
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“se scegli l'abbonamento annuo 
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Dccelli è fatto 
di centrifuga 
olo latte italiano 
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www.occelli.it ff IBeppinoOccelli  @BeppinoOccelli 


Speciale ricettario di Pasqua su: www.burrosericette.it 


